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RESUME

Hygiéne en restauration collective revét une importance majeure, en particulier, en
raison du nombre de personnes y prenant le repas, il est donc essentiel de protéger les

convives par les techniques performantes de prévention des risques.

Ce travail vise Ia compréhension du systéme HACCP, la maitrise des bonnes
pratiques d’hygiéne en restauration collective .ainsi qu'une proposition d’'une mise a
niveau hygiénique des unités de restauration collective d’une cité universitaire « Soumaa
07 » pour atteindre un niveau standard de sécurité sanitaire alimentaire.

La partie expérimental est réalisée au sein du restaurant d'une cité
universitaire « Soumaa 07 » du 07 avril jusqu’au 20 mai, elle vise & aborder d’une part
I'analyse et évaluation des dangers liés a une restauration collective universitaire, tout en
identifiant les points critiques par ['utilisation des outils de contréle et de surveillance, et
d'autre part proposer des mesures correctives et [I'établissement d’un systéme de
surveillance permettant de limiter ces risques, afin qu'on puisse établir un manuel des
procédures hygiéniques spécifiques

Ce travail a révélé deux points critiques : I'un dans I'étape de la cuisson et I'autre
dans I'étape de nettoyage désinfection.

Mots clés : HACCP, Points crifiques, bonne pratique d'hygiéne, dangers, procédures
hygiénique.



SUMMURY

Catering hygiene is of major importance, particularly because of the number
of people taking meals there, so it is essential to protect the guests by performing
risk prevention technology

This work aims to understand the HACCP system, the mastery of good
hygiene practice in catering so that a proposed sanitary upgrading of catering units
of a university campus to achieve a standard level of security health food.

The experimental part is made in the restaurant of a university city, it
aims to address the one hand the analysis and assessment of hazards to a
university catering, identifying critical points and also proposed corrective
measures and the establishment of a monitoring system to limit these risks so
that we can establish a manual specific  hygienic  procedures.
This work has revealed two critical points: one in the step of baking and the
other in the cleaning and disinfection stage.

Keywords: HACCP, critical points, good hygiene practice, hazards, hygienic procedures.
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Introduction :

La restauration universitaire se détériorise de plus en plus en Algérie, suite
a la recrudescence des toxi-infections alimentaires collectives et les mauvaises
conditions d'hygiéne.

Devant I'absence de réglementation nationale specifique a la restauration
collective et face aux exigences de la réglementation internationale avec ses
textes de base qui sont: le reglement communautaire CE n° 852/2004 du 29 avril
2004 relatif a I'hygiene des denrées alimentaires et l'arrété du 29 septembre
1997 fixant les conditions d'hygiéne applicables dans les établissements de
restauration collective a caractére social, il est plus que primordial de mettre en

place un systéme préventif pour ameliorer I'assurance de la qualité hygiénique
des denrées alimentaires.

Dans le passé, le secteur agroalimentaire s'appuyait presque entierement sur
linspection des produits finis pour déterminer la salubrité de leur produit.
Aujourd'hui, comme des progres scientifiques continuent de se réaliser dans les
domaines de la production et de linspection des aliments, le codex alimentarius
a élaboré les principes et les étapes du systtme HACCP n (Hazard Analysis

Critical Control Points) systéme d'analyse des dangers et des points critiques
pour | leurs maftrises.

Dans cette optique nous avons essayé durant toute la période de la
réalisation de ce travail de maftriser les principes de base de la mise en
place du systéme HACCP ce qui nous a permis en fin d'étude d'élaborer au
restaurant de la cité universitaire « Soumaa 7 » un manuel d’hygiéne.

Cette étude est divisée en deux parties, une partie bibliographique, dans
la quelle nous avons mis I'accent sur les principes de base de I'hygiéne
alimentaire et une deuxiéme partie pratique réalisée au niveau du restaurant

de la cité 07 dans Ia quelle nous avons procédé a la mise en place des
bonnes pratiques d'hygiéne.
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Chapitre I: Restauration collective

1.1. DEFINITION :

La restauration collective est une branche industrielle qui a pour activité de
servir des repas hors domicile. Dans ce domaine, contrairement & ce qui ce passe
avec la restauration commerciale le client ne paie pas le prix réel. Une grande
partie du cout étant assure par F'employeur ou l'institution. Elle se divise en trois
secteurs :

o L'enseignement (restauration scolaire universitaire)
o La sante et le social (restauration hospitaliére maison de retraite)
o Le travail (restauration d'entreprises et administrations)[1].

L.2. Hygiéne alimentaire et les 5M

1.2 .1.1Hygiene alimentaire

1.2-1.1.1.Définition :

C’est 'ensemble des conditions et des mesures nécessaires pour maitriser
les dangers biologiques des aliments 2 toutes les étapes de ia chaine alimentaire
(de la réception & la distribution). (5]

1.2.1.2. Les 5M :

lls permettent de rechercher méthodologiquement, les causes d'un
probleme ou d’un dysfonctionnement et proposer des mesures préventives.

Main d'ceuvre (le personnel) : Toute personne intervenant ou non en cuisine. ie
personnel est le maillon le plus important et le plus faible de la maitrise de

Fhygiéne. Le personnel doit donc étre propre, en bonne santé. Corps et habits
propres :

= Hygiéne Corporelle: lavage frequent et soigneux des mains, WC
impeccable avec lavabo et pédiluve 3 Fentrée, propreté des zones &
risques.

= Vétements de travail indispensables : coiffe, blouse, bottes, pantalon,
masque et gants
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Pas de malade

Formation répétée & I'hygiéne affiches, consignes

Matiere premiére: une denrée de mauvaise qualité a larrivée sera un
boulet que I'lAA trainera jusque sur la table de consommateur. La réception
des matiéres premiéres est donc un poste clef de I'IAA (vérification, refusé,
séparer, stocké).

Matériels : il ressemble les machines, les outils, les transporteurs, les bacs.
Le mateériel va éfre nettoyé et désinfecté souvent.

Milieu : tous les locaux faisant partie de l'unité de restauration

Séparer les secteurs incompatibles, marche en avant impérative
Aménagement rationnels : formes faciles a nettoyé

Matériaux lavables

Méthodes : fonctionnement et organisation.

La méthode idéale est déviter les apports microbiens, éviter Ia
multiplication microbienne élimination des bactéries et empécher Ia
recontamination. [5]

L.3. Les dangers :

1.3.1 .Définition :

Un danger est ce qui menace ou compromet la sécurité ou Pexistence d’'une

personne ou d'une chose. [27]

1.3.2 Types des dangers :

Dangers physiques : contraintes thermiques (chaleur, humidité, froid,
courant d’air).

Dangers chimiques : produits allergisants, irritants.

Dangers sensoriels - bruits, lumiére artificielle, surveillance visuelle
permanente.

Dangers biochimiques : piétinement, antéflexion, manutention.

Dangers biologiques : par les denrées alimentaires manipulées :
leptospirose, brucellose.

Dangers organisationnels : horaires et rythmes de travail variables.
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e Autres dangers : électrique.

e Accidents de travail - chutes, plaies, contusions, lumbagos, fractures,
brulures séches et humides, coupures, projections oculaires, agression.
[27]

1.3.3 .Dangers d’origine bactériens -

Salmonella : est un germe incriminé dans de nombreux cas de toxi-infection
alimentaire. La contamination est particulierement fréquente par les piéces de
volailles crus, les ceufs en coquille, les matiéres fécales d'origine animale ou
humaine.

Staphylococcus aureus - ce staphylocoque pathogéne produit dans Faliment une
toxine résistante 3 des températures supérieures & 100°C. Clest Fapparition de
cette toxine en grande quantité qui provoque des troubles.

Clostridium perfringens :  clostridium perfringens est une cause fréquente
d'intoxication alimentaire. Elle peut former des spores tras résistantes 3 Ig
chaleur ; il ne peut se développer qu’a I'abri de Iair ay plus profond des produits.

Listeria monocytogenes agent de maladie d’origine alimentaire. Ejle ne provoque
pas les symptdmes classiques de lintoxication alimentaire, mais une maladie
grave et rare : ia listériose. Listeria est une bactérie contaminant fréquemment la
denrée a un faible taux, elle ne devient dangereuse qua la suite d'une
multiplication [27]

1.4. Toxi-infections alimentaires collectives(TIAC) :

1.4.1. Définition :

C’est une maladie due 3 Ia présence de microbes ou de substances
toxiques dans un aliment consommé. On parle de TIAC (toxi-infection alimentaire
collective) lorsqu’au moins 2 personnes ayant mangé le méme plat au méme
endroit le méme jour présentent les mémes symptémes et les mémes troubles. La
declaration d’une TIAC est obligatoire pour tous les établissements publigues ou
privés. La loi demande dailleurs de toujours conserver en échantillon de ce qui
été servi aux clients pendant 72h minimum (= le piat témoin).[27]
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1.4.2. Les principaux germes en causes :

Tableau n°01

: les micro-organismes en causes [29]

Conditions | Aliments Mode de | Seuii d'infection
concernés contamination
Salmonelfes 5°C & 45°C Volailles, Mains, <10 germes/gr
meésophile ceufs, plats | mauvaises d’aliments
aérobie CoOmposes hygiéne
Staphylocoque | 6 5°C a | Produits Mains, Fair | 100 000
doré 45,5°C manipulés, mauvaise, germes/gr
mésophile ceufs, lait, | hygiene  de | d’aliments
aérobie plats avec de matériels,
la charcuterie | insectes
Clostridium 15°C & 50 Sauces, plats Mains, 100 000
perfringens °C en sauce léegumes mal germes/gr
thermophile lavés d’aliments
aerobie
Listéria >2°C Charcuteries, Mains, +/-~ 100 000
psychrophile | viandes, léegumes maj Germes/d’aliments
legumes, favés,
fromages mauvaise
hygiene
Clostridium 14°C a 37°C Charcuteries, | Boites de | Présence
botulinum mésophile viandes conserves
anaérobie sous/vide, abimées
conserves, également
plats cuisinés | présent dans

d’autres
aliments
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I.2.1. Définition de la qualité -

Au sens de la norme iso 8402 Ia qualité est 'ensemble des propriétés et
caractéristique d’'un service ou d’un produit qui lui conférent l'aptitude & satisfaire
des besoins exprimés (organoleptique) ou implicite (par exemple sécurité) Pour un
produit alimentaire elle pente se d’écrire par la régle des 4S (satisfaction, sécurité,
service, santé) [13]

I1.2.2. Les composants de 1a qualité :

La qualité de tout produit desting a 'homme est Faptitude & satisfaire ses
besoins. Ces derniéres varient et sont issues de différentes considérations (Gant,
sentie, service ex...) Et donc Ia qualité ne peut pas é&tre prise comme une seul
unité, elle peut contenir differentes composantes chacune répondant a une
certaine exigence du consommateur les quatre composante essentielles sont :

* La qualité sensorielle oy organoleptique et psychosensorielle
e La qualité nutritionnelle
e La qualité hygiénique

e La qualité marchande [36]

11.2.3. La maitrise de Ia gualiteé :

Elle concerne les techniques et activités a caractere opérationnel utilisées
en vue de répondre aux exigences relatives 3 |a qualité (iso8402), la maitrise de |a
qualité consiste principalement en la mise en place de controles et d’autocontréle
en cours de fabrication pour vérifier |a bonne correspondance dy produit ou du
procédé de fabrication aux exigences spécifique telles que normes, cahier de
charge ou réglementation 13]
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l1.2.4. Assurance qualité -

A la différence du contréle qualité qui est un simple constat de conformité
on de non-conformité fait au cours de conception, I'assurance qualité est un
ensemble d’action préétablies et systématiques permettant de s’assurer qu'un
produit ou qu’ un service satisfera aux exigences exprimées( norme iso 8402),
c'est donc une méthodologie évolutive dont F'application est vérifiée au cours

d'audits en quelques mots metire un site de production sous assurance qualité
Cest:

v" Ecrire ou d’écrire les actions qui doivent étre faites,

v" Faire les actions gu’on a écrit devoir faire.

v' Vérifier que I'on a bien fait les actions que I'on a écrit devoir faire, et en fin
conserver mes traces écrites des actions faite et des contréles de ces
actions. [13]

I1.2.5. Systéme qualiié

C'est I'ensemble de Forganisation, des procédures, des professeures et des
moyens nécessaires pour la mise en csuvre du systéme de management de la
qualité Il convient que le systéeme qualité ne soit plus étendu qu’il n’est besoin pour
atteindre les objectifs relatifs 3 Ia qualité.

Le systéme qualité d'un organisme est congu essentiellement pour satisfaire les
besoins internes de management de I'organisme .1l va au-dela des exigences d'un
client particulier qui n'évalue la partie du systéme qualité qui le concerne [14].

1.2.6. Management qualité:

Toute entreprise, quelle que soit son activité, doit aujourd'hui répondre et
s'adapter au contexte économique dans lequel elle évolue .Certes, elle doit
répondre aux prescriptions réglementaires, mais elle ne peut ignorer les exigences
de ces partenaires économiques pour autant. Dans Ce contexte, il conviendra,
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pour un exploitant de secteur alimentaire, de gagner et de garder la confiance de
ces clients tout en améliorant sa rentabilité.

La réalisation de ces objectifs dépésse largement le seul stade de Ia
fabrication proprement dite d'un produit, ces performances ne peuvent étre
atteintes que par la mise en ceuvre d'une organisation et une gestion performente
de l'ensemble des activités internes de Ientreprise, ou ce qu'il est convenu
d'appeler aujourd'hui un systéme de management de Ia qualité [25]



CHAPITRE III : Guide de bonnes pratiques d’hygiéne

li.1. DEFINITION :

Le guide des bonnes pratigues d’hygiéne restaurateur est un outil
d’application volontaire, & Ia disposition des professionnelles du secteur qui
conduit & une responsabilisation individuelle face aux dangers hygiéniques
existant et aux moyens de maitrise associés.

lls convient donc 3 chaque professionnel de choisir entre Papplication
directe dans son entreprise, des moyen proposés dans le guide des bonnes
pratigues d’hygiéne restaurateur et, la mise en place de démarche individuelle
reposant sur les principes HACCP.[15]

ll.2 .REGLEMENTATION :

Le réglement (ce) N° 852/2004 du 29avril 2004 relatif & hygiéne des
denrées alimentaire et le réglement (ce) n° 83 2005 du 12 Janvier 2005 relatif a
Fhygiéne des animaux pour qui sont entrés en application, le 1 janvier 2006,
encouragent ['élaboration des guides de bonnes pratiques d’hygiéne et
d’application les principes HACCP ,arrété ministériel du 21/12/2009 relatif aux
régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail ,d’entreposage
et de transport de produit d'origine animale et denrées alimentaires en contenant
la réglementation européenne actuellement en vigueur définit des objectifs &
atteindre en matiére de sécurité alimentaire 437]

lI1.3. REGLES DE L’HYGIENE :

lli.3.1. Conformité des locaux :

La cuisine, la salle de restauration et les lieux de stockage des denrées
doivent disposer d’équipement adaptés et contrélés (hotte aspirante, matériels de
cuisson, chambre froides, vitrines réfrigérées Etc).

Les sols, les murs, les plafonds doivent pouvoir tre nettoyés et désinfectés
facilement.
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Un poste de lavage et de séchage hygiénique des mains, équipe d'un distributeur
de saven et d'un distributeur de Papier & usage unique doit &tre disponible dans Ia
cuisine.

Les réceptacles a déchets doivent étre adaptés et hermétiques.

Le personnel doit disposer d'un local spécifique (vestiaires) et de sanitaire
réservés ne donnant pas directement sur la cuisine et équipés d'un systéme de
nettoyage et de séchage hygiénique des mains (ex: commande non manuelle,
essuie -mains jetable etc.). [31]

ill.3.2. Conformité de matériej :
—==.£. LONTOrmite de matériel :

La contamination des aliments par lintermédiaire du matériel provient
fréquemment d’erreurs de compte par rapport 3 Fusage qu'en se fait -

> Présence de matériel pouvant entrainer des mignote des molécules
toxiques vers les aliments.

> Inaptitudes des matériels a porter la température & coeur des produits 3 la
valeur dans le temps requis.

> Isolement insuffisant des matériels de refroidissement, de réchauffage de
conservation.

> Surfaces poreuses favorisant la survie des microbes malgré la désinfection.

> Matériels difficilement ou incomplétement démontables ne permettant pas
un nettoyage et une désinfection efficace.

> Rédaction de collines des charges pour le matérie| précisant les méthodes,
voiumes, contréle F'engagement du fournisseur sur I'aptitude de matérie] 3
répondre aux exigences spécifiées.

> Privilégier Facquisition des matériels certifiés.

> Etablir un plan de nettoyage précis nettoyage- désinfection, remontage
pour chaque appareil. [32]
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l1l.3.3. Salubrité de manipulateur :

e . Tenue et vestimentaire -

I faut prévoir pour le personnel et tout visiteur une tenue adaptée a ia
cuisine et au service, blouses proposeés et de couleur claire, coiffe englobant
'ensemble de la chevelure (charlotte) et chaussures réservées 3 usage en
cuisine. [32]

e . Régles d’hygiéne élémentaire :

Il faut se laver les mains régulierement en sortie des toilettes ou apres la
manipulation de surfaces sales (poubelles etc...). [32]

o Etat de santé

En cas d'infection orale (réparation la personne au contact des denrées
alimentaire) doit porter un masque, changé aussi souvent que nécessaire, en cas
de blessure ou Iésion de Ia peau au niveau des mains, la personne doit porter des
gants et les change autant que de besoin. Les personnes doivent étre titulaires
d'un certificat d’aptitude au travai (visite médical)[32]

e La Formation :

Les personnel doit &tre formé 2 Fapplication des principes HACCP toute
personne manipulant des denrées dois &tre formée aux bonnes pratiques
d’hygiéne et disposer dinstruction en matiere ou d’'un guide de bonnes pratique
hygiéniques restaurateur par exemple. [32]

ll1.3.4. Conformité de la Matiére :

e Matiére premiére -

Les produits doivent &tre contrblés & la réception, vérification des dates limites de
consommation, vérification des emballages et des températures ,elles doivent
étre stockées 3 Ia température indiquée pas le fournisseur (voir étiquette) et
conformément & la réglementation.

I
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Dans la réserve, le stockage des produits ne doit &tre fait a méme le sol. (32]

e Les produits finis -

Les produits doivent atre stockés a température reglementaire soit
supérieur & 60°c pour les preparations chaudes oy entre 0°C et +3°C pour les
préparations froides si ils sont stockés non filmés ils ne doivent pas étre mélangés
avec les matiéres premiéres. [32]

¢ Les produits dangereux :

Les produits de nettoyage et de désinfection ne doivent pas étre stockés
dans les locaux de manipulation des denrées .Les produits dangereux doivent &tre
stockés dans un placard fermant a clefs [32]

ll1.3.5 .Prévention et Lutte contre les nuisibles :
Un plan de lutte contre Jes nuisibles doit comporter

> La nature et Femplacement des appats (plan)
> La procédure de surveillance

> Les actions correctives si besoin

» Le nom du responsable

Il existe des entreprises Spécialisées dans ce domaine [29]

iil.3.6. Nettoyage et désinfection :

lls sont indispensables et réduisent I'apport microbien par le milieu, le matérie| et
la main d’ceuvre.

Nettoyer ; c'est éliminer les souillures, rendre la surface propre.

Désinfecter ; c’est réduire provisoirement le nombre de gérmes en détruisant les
pathogénes.

Protocole de nettoyage et désinfection en O7etapes :

* Ranger et protéger

| 1 |
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Prélaver par jet d’eau froide

Nettoyer en fonction :

La température de 'eau chaude {Peau est souvent a 40-50°c, la durée
est souvent 10 3 30 min)

L’action mécanique (brossage, raclage, ou turbulence d'un jet haute
pression).

La concentration en détergeant
Le temps

Rincer & I'eau chaude pour enlever les souillures et les détergents.
Désinfecter en générale en 10 min (quelques désinfectants : eau trés
chaude 80°c, produits chlorés (eau de javel).

Rincer & I'eau potable pour enlever les résidus de désinfectants.

Sécher et ranger pour limiter les décontamination. [5]
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1IV.1. Définition

C’est un systéme préventif qui vise & garantir la sécurité des aliments. C’est
une approche documentée et vérifiable pour lidentification des points critiques et
pour la mise en ceuvre d'un systéme de surveillance, I'utilisation dy system
HACCP permet de donner confiance, c’est une moyenne preuve pour répondre
aux attentes des clients, d’établir de nouvelles relations entre entreprise et
pouvoirs publics, de controler Ig fabrication de produit depuis I'achat de matiére
premiéres jusqu'a la consommation du produit. [35]

IV.2. Présentation de Ia méthode HACCP

Le mot HACCP est une abréviation en anglais de Hasard Analysis Critical
Control Point se Traduisant en frangais par« Analyse des dangers — Points
critiques pour leur maitrise » [35]

Lorsqu'il est mis en place, le systéme HACCP permet a I'entreprise de garantir la
sécurité des aliments fabriqués. Son principe consiste & identifier et évaluer les
dangers associés aux différents stades du processus de production d’une denrée

alimentaire, 3 définir et 3 mettre en ceuvre les moyens nécessaires 3 leur maitrise
[36].

IV.2.1. Le concent HACCP
—— YT TN

Les différents contréles (chimiques, physiques ou microbiologiques) qui
sont effectués seulement sur les produits finis, ne peuvent pas fournir 'assurance
qualité souhaitée.

Les essais en cours de fabrication, & des points bien définis et bien choisis
peuvent étre congus pour Que l'assurance qualité augmente [3].

Le systéme HACCP en Iui-méme est un systéme simple de maitrise
basé sur la prévention des dangers[34]. Il transfert Fintérét des essais ou

14
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\\ 

tests sur les produits finis vers Famont, c'est-a-dire les matiéres premiéres
et la maitrise du procédé.

L'application du ce systéme n'est pas seulement un outil référentiel mais
Cest l'intégration des bonnes conditions d’hygiéne pour atteindre la qualité. Le
systéme HACCP est une approche systématique et rationnelle de la maitrise des
dangers microbiologiques, physiques et chimiques dans les aliments [4].

La mise en place d'une démarche HACCP est cohérente avec toute
démarche de maitrise globale de la qualité ay travers du référentiel des normes
ISO. En effet, Les normes ISO 9000 clarifient toutes |es étapes du fonctionnement
de Pentreprise ainsi que la réalisation des contréles et des essais et la maitrise
des équipements nécessaire 3 cet effet ; elles sont des référentiels pour élaborer
les exigences et les Objectifs & mettre en ceuvre afin d'assurer la qualité. Ces
normes constituent la base sur laquelle repose Ia certification des systémes
qualités. Elies créent dans Fentreprise un environnement favorabie a I'organisation
permanente d’'une démarche HACCP [36].

IV.2.2. Buts et objectifs du svstéme HACCP :

De nos jours le systéme HACCP permet de gérer la sécurité et Ia qualité de
toutes ies denrées Alimentaires.

L'utilisation de ce systéme permet de prémunir contre les problémes d’hygiéne et
de sécurité et d’éviter leur récurrence.

Le HACCP permet de donner confiance : c'est un moyen de preuve pour répondre
aux attentes des clients et favoriser le dialogue entre partenaires d’'une méme
filiere [34].

La méthode HACCP permet aussi d’établir de nouvelles relations entre entreprise
et pouvoirs publics [10].

Le systéme HACCP vise a controler la fabrication du produit depuis 'achat des
matiéres premiéres jusqu'a la consommation du produit.
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Le procédé de fabrication peut mettre en jeu jusqu’a 80 étapes différentes et il est
impossibie de les conirdier toutes. Ii s'agit donc de Iocaliser ies étapes ies pius

dangereuses potentiellement pour pouvoir ensuite les maitriser. (71

IV.2.3. Principes du systéme HACCP :

Le systéme HACCP comprend les sept principes généraux suivant :

e Principe 1. Procéder & une analyse des dangers

Ce premier principe sous-entend trois actions 2 mener -

v" ldentifier les dangers associés a une production alimentaire, a tous
les stades, de la Matiére premiére jusqu’a la consommation finale.
v" Evaluer les dangers identifiés.

v Identifier les mesures préventives nécessaires a leur maitrise [8].

D’aprés le Codex Alimentaire, un danger doit étre considéré comme : « un agent
biologique, chimique ou Physique ou état de Ialiment ayant potentiellement un
effet nocif sur la santé » [38].

e Principe 2 : |dentifier les points critiques pour leur maitrise

Un point critique pour ia maitrise ou CCP (Critical Control Point) est défini
par le Codex Alimentaire Comme suit : « stade auquel une surveillance peut étre
exercée et est essentielle pour prévenir ou éliminer un danger menacant la

salubrité de I'aliment, le ramener & un niveau acceptable ».

Il convient de déterminer quelle (s) étape (s) constitue (ent) le (les) point (s)
critique (s) pour chaque danger retenu.[23]

e Principe 3 : Etablir les limites critiques aux CCP

Les limites critiques séparent Facceptable de linacceptable, cest-a-dire le
produit conforme du produit non conforme, le respect de ces limites atteste de la
maitrise effective des CCP.[23]

6
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* Principe 4; Etablir un systéme de surveillance des CCP

Le systéme de surveiliance doit permetire de s’assurer de ia maitrise
effective des CCP. I sagit de surveilier par des séries programmées
d'observations ou de mesure des parameétres (autocontrdles) que les limites ne
sont pas dépassées,

Ces autocontroles doivent étre définis et mis en place et leurs conditions de
réalisation doivent étre déterminées et documentées [23]

e Principe 5 : Etablir les actions correctives

Il s'agit de déterminer les mesures & prendre lorsque les résultats de la
surveillance exercée au niveau des CCP indiquent la perte de maitrise.[23]

e Principe 6 : Vérifier le systéme HACCP

Ce principe consiste & définir les activités, méthodes, tests 4 mettre en
Geuvre pour que le systéme HACCP fonctionne efficacement. [23]

e Principe 7 : Etablir un systéme documentaire

Un systéme documentaire pratique et précis est essentiel pour I'application
du systéme HACCP [23]

iV.2.4. Etapes de ia mise en piace du systéme HACCP

La mise en application des sept principes de la méthode HACCP passe par
la realisation d'une série d’activités se succedent dans un ordre logiques et
correspondant; il faut prévoir pour le personnel a un véritable « plan de travail »
comprenant, selon l'indication du codex alimentaire, 12 étapes de base.

L'ensemble des étapes doit apparaitre et étre intégralement détaillées dans
le manuel HACCP qui constitue |a preuve et le support de la mise en ceuvre de Ia
démarche. Il devra & tout moment &tre remis a jour et pourra étre consulté par les
services de contréles et les clients.
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e Etape 1: Construire 'équipe HACCP

Il s’agit de réunir un groupe de participants dont ils sont choisis en fonction
de l'expérience dans Fentreprise, des produits et des procédés utilisés, cette
équipe doit étre pluridisciplinaire, motivée, collective et non hiérarchique, elle
comprend généralement -

Le directeur de Fusine, le responsable de la production, le responsable de
maintenance et de I'entretien, le responsable de la qualité, le responsable de
laboratoire de microbiologie et/ou de physicochimie et tous les spécialistes d’un
domaine particulier de compétence pour éclaircir Favancée de Féquipe.

Au sein de I'équipe, nous devons retrouver 'ensemble des compétences
suivantes :

% Connaitre les principes du systtme HACCP, savoir consfruire un
diagramme de fabrication, Comprendre ies types de dangers qui peuvent
apparaitre et les méthodes de prévention possible, connaitre les bonnes
pratiqgues d’hygiéne et de fabrication, savoir identifier les CCP, savoir
communiquer, auditer, former et informer, savoir les bases en statistique et
connaitre les techniques de résolution des problémes.

% Le ftravail en équipe permet de progresser plus rapidement et plus
efficacement.

% Une fois que Iequipe est réunie, le champ d’application du plan HACCP
doit étre défini.

Définition du champ de I'étude -

Il est trés important de délimiter Fapplication de I'étude pour éviter de «
s’éparpiller » lors de Fanalyse des dangers. Le champ de I'étude est défini par
rapport :

o Au couple produit/procédé de fabrication (un produit, une ligne de
fabncaﬂon dans un environnement donné) ; a la nature des dangers définis
auparavant : physique, chimique et/ou microbiologique.

18
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o A 'application des exigences spécifiques - procéde, traitement,

conditionnement, stockage, expédition, transport, livraison et distribution.

Ce champ de I'étude est déterminé en se rapportant aux dangers connus
en matiere de sécurité alimentaire dy type du produit fabriqué. [8]

o Etape 2 : Décrire le produit fini

Il faut définir tous les parametres pour Pobtention du produit fini : matiéres
premieres, ingrédients, Formuiation et composition du produit volume, forme,
structure, texture, caracteristiques physicochimiques (PH, AW, conservateurs) et

températures de stockage, de cuisson et de distribution ainsi que 'emballage.
[21].

Matiéres premiéres et ingrédients : pour les matiéres premiéres et les
ingrédients, il faut préciser leur géfi nition, le pourcentage dans le produit fini, les
Caractéristiques physico- -chimiques teile que PH, AW, température, densité, ies
critéres microbiologiques, les conditions de conservation et de Stockage et les
conditions de mise en ceuvre et de prétraitement.

Produits intermédiaires et finaux - pour les produits intermédiaires et finaux,
il faut préciser les caractéristiques genérales, les caractéristiques physiques et
chimiques (pH, AW), les critéres microbiologiques, les traitements subis, les
caractéristiques du conditionnement et les conditions de stockage et de
distribution [34].

e Etape 3 : [dentifier I'utilisation attendue du produit fini

L'utilisation attendue dy produit se référe 3 son usage normal par le
consommateur. L'équipe HACCP doit spécifier a quel endroit le produit sera
vendu, le groupe de consommateurs ciblés, surtout lorsqu’il s’agit de personnes
sensibles  (nourrissons,  femmes enceintes,  personnes agées ou
immunodéprimées).

L'identification de I'utilisation attendue du produit consiste également 3 la
détermination de la durée de vie du produit (date limite de consommation ou de
conservation), et des instructions éventuelles d'utilisation.[24]
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e Etape 4 : Etablir le diagramme de fabrication

L'établissement de ce diagramme est specifique aux exigences de Iunité

de production. i est destiné & servir de guide pour I'étude :

&
L X4

Représenter de fagon séquentielle les principes des opérations
techniques (étapes du procédé) depuis les matigres premieres et

leur réception jusqu’a I'entreposage final et la distribution.

9,
L0d

Etablir un diagramme des flux, des locaux, de circulation des
produits, du matériel, de I'air, de I'eau, des personnels, la séparation
des secteurs (propres - souillé, faible risque -haut risque).

% Recueillir des données techniques pour Forganisation des locaux, la
disposition et les caractéristiques des équipements, les paramétres
techniques des opérations, en particulier temps, température (v
compris pour les temps d’attente et les transferts), la procédure de
nettoyage et de désinfection [24].

9,
%®

Il est recommandé de présenter séparément le diagramme de
-fabrication (sous forme de schéma) et les informations
complémentaires, de rester pragmatique et de ne pas passer trop de
temps & recueillir des éléments nayant pas de conséqixences
pratiques pour la suite de I'étude. [35]

e Etape §: Confirmer le diagramme de fabrication

Il s’agit d’'une confirmation qui doit étre réalisée sur la ligne de fabrication.
En effet, 'équipe HACCP confronte les informations dont elle dispose 3 la réalité
du terrain.

Ces vérifications qui concement la totalité des étapes de la fabrication,
depuis la réception des matiéres premiéres jusqu'a I'étape de distribution, se font
aux heures de fonctionnement de I’atelier en vue de s‘assurer que le diagramme
et les informations complémentaires recusillies sont complets et valides.

Cette étape ne doit pas étre négligée car elle conditionne toute la suite de
Fétude, c'est-a-dire sa réussite ou son échec. Il est primordial de disposer

d’informations fiables et complétes car le diagramme de fabrication et ses
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Informations complémentaires sont Ia base de travail pour la suite de I'étude du
systeme HACCP.

Lors de Ia vérification, les erreurs oy oublies doivent &tre mentionnées afin
de pouvoir corriger les documents incorrects ou incomplets. [35]

e Etape 6 : Analyse des dangers

Conduire une analyse des dangers, se décompose en trois phases
importantes : Pidentification des dangers et des causes associées, I'évaiuation du
risque, et I'établissement des mesures préventives. [21]

Sous le terme danger, il faut considérer les agents pathogénes de nature
biologique, chimique ou physique susceptibles de représenter un danger potentiel
a I'égard de la santé publique, pour I'utilisateur oy le consommateur final.

-Identification des dangers :

Dans un premier temps, il convient d'énumérer tous les dangers
biologiques, chimiques et physiques auxquels on peut raisonnablement s’attendre
vu la nature et les caractéristiques du produit fini et de son procédé de fabrication.
Ceci se fera avec un degré de détail approprié (par exemple Listéria
monocytogenes plutdt que dangers microbiologiques pour un fromage au lait cru,
ou salmonelles et Campylobacter plutét que germes totaux dans un jambon cuit
tranché, ou encore résidus « d'antibiotiques et d’hormones » et non seulement «
dangers chimiques » pour une production de poulet par exemple).

Dans un second temps, I'équipe doit reprendre I'analyse étape par étape
pour chaque danger afin d’identifier les conditions de sa présence 3 chaque étape.
En ce qui concerne les dangers microbiologiques, les « conditions » a étudier sont
la présence, la contamination (ou recontamination), la multiplication ou la survie. |i
est nécessaire de déterminer & chaque étape les facteurs oy activités (Matiéres
premieres, ingrédient, facon de faire, etc.) Susceptibles de conduire 3 Ia présence,
la contamination, la multiplication ou la survie de chaque danger.
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L'identification des dangers s’appuie sur la recherche préalable d’un maximum
d’informations sur ies dangers significatifs par rapport aux produits et aux
procédés :

~

% En interne grédce aux connaissances de I'équipe HACCP et 3
Fexpérience de I'entreprise (échecs, essais, contrbles, réclamation des

clients).

<,
%®

En externe grace & la documentation.

@,
L4

Les GBPH (Guides de Bonnes Pratigues d’Hygiéne), Les données
technologiques.

9,
050

Les publications d'experts, les données scientifiques et
épidémioclogiques.
% Laréglementation et les avis de I'administration.

-Evaluation des dangers

Il s’agit d’évaluer 2 la fois les dangers et leurs causes.

L’évaluation des dangers consiste 2 apprecier qualitativement, ou de préférence
quantitativement, pour chaque danger et pour chague condition identifice
(présence, contamination, multiplication ou survie pour les dangers

microbiologiques).

= Lagravité : sévérité des conséquences pour ie consommateur.

= La fréequence : lorsque celle-ci a é&té constatée sinon la probabilité
d'apparition en considérant que telle opération se déroule dans des
conditions mal maitrisées.

= Le risque associé & chaque danger peut alors étre calculé en multipliant Ia
gravité par la fréquence.

Cette méthode permet d'établir des priorités d'intervention.

L’analyse des causes des dangers fait également partie de Fanalyse des
dangers. La aussi, une systématique appropriée doit étre suivie Concrétement, il
est recommandé de déterminer les causes en utilisant Ia méthode des « 5M »
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e e T T R e

(Mains d’ceuvre, Mode opératoire, Matériel, Matiére premiere et Milieu), et
une représentation figurée (diagramme causes a effets) puis d’identifier ies
conditions d’apparition des dangers (présence, contamination, multiplication ou

survie) [11].

Dans ce diagramme, il faut relever toutes les causes concevables et les
mettre en relation de cause a effet pour constituer un systéme. C'est une
visualisation graphique simple. Elle identifie en terme pratique le probléme, c'est-
a-dire i’'effet ou e défaut constaté, et 'ensembie des causes potentielies détectées
par les participants [11].

-ldentification des mesures préventives :

Les mesures de maitrise (ou mesures préventives) correspondent aux
activités, actions, moyens ou techniques qui peuvent étre utilisées pour prévenir
chague danger et/ou condition identifiés, I'éliminer ou seulement en réduire
Vimpact (gravité, fréquence, probabilité d’apparition) 4 un niveau acceptable.

L’équipe HACCP doit en dresser la liste en sachant que plus d’'une mesure

préventive peuvent maitriser un danger donné et que plusieurs dangers peuvent

étre maitrisés par une méme mesure préventive.

Les mesures préventives permettant de maitriser un danger spécifique se
recoupent souvent, mais pas obligatoirement, avec les bonnes pratiques
d’hygiéne ou programmes pré requis [11].

-Bilan de ’analyse des dangers :

Cette étape permet de comprendre un procédé, d’identifier les dangers
significatifs & considérer spécifiguement pour garantir ia sécurité du produit,
d’identifier les facteurs qui ont une influence sur celle-ci afin de déterminer les
mesures nécessaires.[8]
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o Etape 7 : Détermination des points critigues pour la maitrise

Les points critiques pour la maitrise (CCP ou Critical Control Point)

correspondent & une matiére, un lieu, une étape opérationnelle, une procédure

dont la maitrise est essentielle pour prévenir ou éliminer un danger ou pour le

réduire a un niveau acceptable. Autrement dit, un CCP est un point dont la perte

de maitrise entraine un risque inacceptable pour le consommateur.

K/
0'0

K/
0.0

Un CCP doit permetire la maitrise d’'un danger, si tel n‘est pas le cas, ce
n'est pas un CCP. [8].

L'identification des CCP peut se faire intuitivement par I'équipe HACCP en
se basant sur 'analyse des dangers et sur I'expérience du groupe. Elle peut
cependant étre facilitée par le recours & un «arbre de décision » proposé a
titre d’exemple par le Codex Alimentaires. Son utilisation doit étre faite avec
une souplesse et bon sens.

e Etape 8. Etabiir les limites critiques pour chague CCP

Chaque mesure de maitrise associée & un point critique doit donner lieu &

la définition de limites critiques.

9
L X4

9,
%

Les limites critiques correspondent aux valeurs extrémes acceptables au
regard de la sécurité du produit. Elles séparent I'acceptabilité du non
acceptabilité. Elles sont exprimées pour des paramétres observables ou
mesurables qui peuvent facilement démontrer la maitrise du produit
critique.

Les parameétres peuvent étre, par exemple, la température, le temps, le pH,
AW, la teneur en additifs, en conservateurs, en sel, les limites maximales
autorisées de résidus, valeurs stérilisatrices, valeurs pasteurisatrices,
critéres microbiologiques, des paramétres sensoriels tel que l'aspect, la
texture peuvent également étre pris en compte, etc. [24].

Les iimites critiques peuvent éire déduites de muitipies sources, des
ouvrages ou des articles techniques, des avis de centres techniques,
d'experts ou de fournisseurs, des mesures d'essais (calculs de valeurs

pasteurisatrices et de valeurs stérilisatrices, analyses microbiologiques 2 la
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Date limite de consommation, par exemple), des modéles mathématiques

(logiciels, etc.).

e [Etape 9 : Etablir un systéme de surveillance des CCP

I s’agit de vérifier les exigences formulées pour le CCP. L’idéal est une
surveillance en continu permettant d’avoir des informations en temps réel mais
c'est souvent impossible. La surveillance est donc souvent discontinue, et il est
nécessaire de définir le nombre et Ia fréquence des opérations de surveillance. |i
peut s’agir d’observations visuelles (nettoyage), de mesures physico-chimiques ou
d'analyses microbiologiques. Cette surveillance doit étre décrite par des
procedures opérationnelles avec une définition des responsabilités. Les résultats
doivent étre enregistrés et interprétés. [21].

e Etape 10 :_Etablir des actions correctives

Les actions correctives sont les procédures a suivre en cas de
dépassement des limites critiques, elles visent a rétablir la maitrise au CCP et 3
définir le devenir des produits non-conformes.

Les actions correctives doivent étre prévues pour chaque CCP.

La description des actions correctives doit comprendre : la nature de la déviation,
la cause de la déviation, ies méthodes et ies techniques pour établir I'action
corrective, les modes opératoires, le fraitement des produits défectueux, la
responsabilité d’exécution et de décision, Penregistrement des résultats

Lorsque I'action corrective a « été mise en ceuvre et que le CCP est & nouveau
maitrisé, il peut étre nécessaire de déclencher une revue du systéme pour
prévenir son renouvellement [35].
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ﬁ

Répondre successivement & chaque question (Q) dans Fordre indiqué, & chacune des
étapes et pour chaque danger identifié

Q1 : Des mesures de maitrise soni-elies en place ?

<
v \L {
Oui Non Modifier I'étape, procédé
l ou le produit

!

Q1a: La maitrise a cette étape est-elle ——>  OQui
nécessaire pour la sécurité du produit ?

l

Non —> Siop

Q2 : Cetie étape est-elle destinée a éliminer le danger ou
a en réduire Poccurrence 3 un niveau acceptable

! \

Non Cui

|

Q3 : Une contamination peut-elie intervenir & cette étape ou le
danger peut-il s'accroitre jusqu’a un niveau inacceptable ?

! J

Oui Non — __~ Stop

v

Q4 : Une étape ultérieure peut-elle éliminer le danger
ou en réduire 'occurrence a un niveau acceptable

J !

Oui ~, Stop* Non
T

L’étape n'est pas un CCP ; appliquer I"arbre de décision au danger ou I'étape suivanie

A\

Points critiques
pour la
maitrise=CCP

fabrication « codex alimentarius ».

Figure 01 : arbre de décision pour la détermination des ccp sur les étapes de
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e Etape 11: Vérifier le systéme HACCP

Les procédures de vérification permettent de confirmer le fonctionnement
efficace des plans HACCP mis en ceuvre. Ces procédures prévoient notamment
une revue de la documentation du systéme HACCP pour s’assurer guelle est a
jour. Les activités de vérification sont habituellement moins fréquentes que les
procédures de surveillance et confiées & du personnel autre que celui qui exerce
les activités de surveillance.

Un personnel pouvant avoir une vue d’ensemble du systéme HACCP de
Fusine peut exécuter ces procédures de vérification, portant ainsi un jugement
plus global sur I'efficacité [12].

e Etape 12 : Etablir un systéme documentaire

Le systeme documentaire a pour objectif d'une part de décrire les
dispositions mise en place dans le cadre de la démarche HACCP, d’autre part
d’apporter la preuve que leur application est a la fois effective et efficace. Il doit
étre & la fois pratique et précis.

Il comporte deux types de documents -

v’ La documentation sur le systéme mis en place : procédures, modes
opeératoires, instructions de travail se référant aux points 1 & 11 ci-dessus.
Ces documents constituent le “plan HACCP”. lis sont avantageusement
regroupés dans un “manuel HACCP”.

v’ Les enregistrements (résultats, observations, rapports, relevés de
décisions...) se référant aux points 1 a 11 du plan de travail [22].
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E

IV.2.5. Programmes préalables du systéme HACCP :

Les programmes préalables du systéme sont é&tablis par Pentreprise
concernée avant la mise en place du systtme HACCP. Des exigences des
programmes préalables correspondent & des pratiques connues aussi sous
d’autres noms : « principes généraux d’hygiéne alimentaire« », « bonnes pratiques
d’hygiéne » « bonnes pratiques de fabrication », « bonnes pratiques alimentaires
», « bonnes pratiques industrielles ». [12]

Les programmes préalables sont congus pour créer un environnement sar,
adapté a la fabrication d'aliments, qui ne comporte pas de source de
contamination.

On saurait trop insister sur limportance des programmes préalables car
C'est sur eux que reposent les plans HACCP, de bons programmes préalables
simplifient les plans HACCP et garantissent Fintégrité de ces derniers et Ia
salubrité des produits.

Les programmes préaiables, au nombre de six selon ie PASA (Programme
d’Amélioration de ia Salubrité des Aliments) [12], sont les locaux, le transport et
I'entreposage, 'équipement, le personnel, 'assainissement et la lutte contre les
parasites et enfin le retrait ou le rappel du produit.
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1. Objectifs :

Cette étude est basée sur les principes du systéme HACCP ef les guides
de bonnes pratiques d’hygiéne selon le référentiel 1SO 22000 .Ce travail a été
réalisé durant 02 mois ( de 7 avril au 20 mai 2015 ), au niveau de la cité
universitaire « Soumaa 07 » Wilaya de Blida, on suivant les 5 étapes successives
correspondantes au systéme HACCP .

1-Un audit d’hygiéne.

2-L’elaboration d’un diagramme de fabrication.

3-Une analyse des dangers.

4-Une mise en place des mesures correctives et un systéme de surveillance.
5-L’etablissement d’un systéme documentaire.

2. Méthodologie :

Pour la bonne réalisation du travail nous avons utilisé les outils de contrdle
et de surveillance suivants

e [’observation
e Conception générale de restaurant
o Caractéristiques des locaux de travail

e L’hygiéne du personnel

3. Résultats :

3.1. Fiche signalétigue:

Adresse : route de sidi AISSA Ia commune de GARROUAOU la daira de Boufarik
wilaya de Blida

Tvpe : restaurant collectif & caractére sociale

= Date de réalisation : 2007
= Date d’ouverture : 03/07/2007
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= Chambre froide 03 2x2m?2

Boucherie 01

= Magasin d’alimentation générale 01

= Magasin des fruits et des légumes 01

= Bloc de cuisson 01

= Source d'eau: eau de robinet vient de chateaux d'eau de la région (sidi
AISSA)

= Source de gaz : gaz de ville

= Laventilation est assurée par les fenétres

Nombre de personnei travaillant est : 56

-Gérant : 2 -femmes de ménage : 26
-Chef cuisinier : 2 -serveur: 8

-Cuisinier 5 -agents d'entretien : externe
-Aide cuisinier : 3 - boucher : 2

-Légumiers : 6 - Magasinier

3.2. Caractéristiques des locaux de travail :

3.2 1. Etudes des circuits :

La non Séparation des secteurs propre et souillés, la salle de cuisson et
épluchages et I'entrecroisement des flux de personnes ; de produit et de déchets

La conception de nouveaux locaux ou l'amélioration des locaux et des
€quipements existants doivent tendre ay respect des principes qui suivent

e [Lamarche en avant
e Le non entrecroisement

e La séparation du secteur sain et du secteur souilié
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e La séparation de la zone chaude et de la zone froide [26]

3.2. 2 .L’infrastructure :

L'architecture et répartition de milieu de travail sont mauvaises dont la salle
de cuisson, salle de stockage, en rez-de chaussée et la salle de service en
premier étage, les surfaces sont moins conformes

Les surfaces (les murs, sols, plafond...) doivent étre - lisses, imperméables,
antidérapantes, résistantes, lavables et imputrescibles. [26]

3.2. 3.Evacuations des eaux usées :

Les eaux usées et les déchets liquides sont évacués par une Conduite
menée de siphon et raccordée & un égout public.

3.2.4. La ventilation :

La ventilation est assurée par les fenétres en haut au niveau de la salle de
cuisson, absence de la ventilation mécanique.

La ventilation passive ou active doit assurer I'extraction des vapeurs et des
fumées

3.2 5.Alimentations en eau -

Présence d'eau potable javellisé (test de chloration ; odeur) et présence

aussi d’eau chaude avec une pression suffisante

3.2.6. Installations sanitaires et vestiaire des personnels :

Insuffisance de lave main.
Le sanitaire présente un nombre insuffisante de lave mains ; absence d’un
systéme d’essuyage des mains : nombre insuffisant de distributeur de savon.

Par ailleurs le personnel manipulant des denrées alimentaires doit disposer
dun nombre approprié des vestiaires doté de murs et de sols
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lisses ,imperméables et la lavables, de lavabos en nombre suffisant pourvus d’eau
courante chaude et froide, du matériels pour le nettoyage et la désinfection des
main ainsi que de moyen hygiénique de séchage des mains et de cabinets
d’aisance avec cuvette et chasse d’'eau.[26]

3.3. Matériel et équipements -

Le matériel et équipement de la cuisine est fabriqué en acier inoxydable ;
lavables et compatibles au nettoyage et a la désinfection.
Le respect de ces régies interdit l'utilisation du bois brut oy du carton ou du ruban
adhésif, ainsi que celle de matériaux poreux ou rugueux comme ie ciment brut.
Les matériaux les plus souvent Utilisés sont I'acier inoxydable, les matiéres
plastiques, les carreaux de faience. [26]

3.4 .Hygiéne du personnel :

3.4 .1. Etat de santé

Le personnel est titulaire d'un certificat d'aptitude au travail (visite
medicale) lors de son recrutement.

Ce suivi est attesté par la délivrance pour chaque operateur d'un certificat
meédical annuel d'aptitude & la manipulation des denrées alimentaires lors
d'absence d'un opérateur, provoquée par le syndrome infectieux sévére ou
présentant un risque important de transmission par voie alimentaire, un tel
certificat peut étre également requis pour reprendre le travail. [26]

3.4 .2. Propretés corporeifes :

Absence de lave mains réguliérement en sortie des toilettes ou aprés la

manipulation des surfaces sales (poubelles etc.), absence d’un distributeur de
savon et d'un systéme d’essuyage des mains.

Une attention particuliére doit &tre accordée 3 la propreté des mains ainsi
quaux équipements mis & disposition des opérateurs pour les laver, il faut noter
que les mains, si elles ne sont pas soumises 3 des regles strictes, constituent le
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premier vecteur entre les germes éventuellement pathogenes portés par
Forganisme des opérateurs et I'aliment [26]

3.4 .3. Propreté vestimentaire :

Le personnel ne porte pas la tenue de travail adaptée 3 la cuisine et au
service, absence de coiffe (charlotte), absence de chaussures réservées a l'usage
en cuisine

La tenue vestimentaire peut jouer un role majeur de relai dans les
phénoménes de contamination des aliments la tenue vestimentaire peut, si elle

n'est pas propre étre une source de contamination pour les mains qui sont
essuyées. [26]

3.4.4. Respect de procédure et comportement :

Un nombre insuffisant du personnel et absence de répartition des taches,

une seule personne se charge de plusieurs taches a la fois ce qui cause une
alternance des taches.

3.4.5. Formations :

Le personnel nest pas formé & F'application des principes HACCP et 3 Ia
bonne pratique hygiénique

Le personnel chargé de nettoyage-désinfection (travailleurs) nont fait aucune
formation.

il faut étabiir un pian de formation des personnels .comme pour ie suivi médical,
des attestations individuelies de formation sont délivrées pour chaque opérateur

33 |



PARTIE PRATIQUE

4. la mise en place des bonnes pratiques hygiéniques au cours de la chaine

de fabrication d’un repas au sein d’un restaurant

4.1. L’Equipe HACCP :

Tableau n°02 : équipe HACCP

Nom Fonction dans | Responsabilité dans 'étude

Pentreprise

Gérant de restaurant Contréle de ia matiére
Mr TAYEB .

premiére

Personne gualifiée Nettoyage désinfection
Mme FETEHIA

Etudiante Mise en place de I HACCP
SEKLAQUI TINHINANE

Etudiante Formation du personnel a

ATEMANE SIHAM

Fhygiéne pour prendre les
mesures nécessaires

4.2. Tableau N°03 : Menu type des restaurants universitaires

Petit déjeuner Déjeuner Diner Desserts
Pomme de terre
Café Riz Pomme,
. orange banane
Purée =
Lait o o
Lentille Lentille Créme dessert,
Pois- chiche yaourt
Madeleine .
Haricot
Pattes Ananas
Confiture
Boisson : jus,
Couscous ]
Croissons . boisson gazeuse
Saiade
Pain
Fromage

Thon
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4.3. Champs de P'étude et description de produit :

4.3.1. Champ de ’étude

4. 3.1.1.Bornes d’études

Départ : Réception.

Fin : distribution des repas.

4.3.2. Descriptions du produit

Description des produits :

* lere gamme :( crudité ; viande : volaille), 2eme gamme (conserve
(confiture thon ; tomate ; ananas), 6eme gamme :( lait en poudre)

4.4.Eiaborations d’un diagramme de fabrication

Le diagramme de fabrication est la base de Fanalyse des dangers. Il détaille
toutes les étapes du Processus de fabrication de I'arrivée des matiéres premiéres
au produit fini, les entrants et sortants, Le matériel utilisé, les températures pour
toutes les étapes et températures de stockage

EL
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Réceptions des matiéres
premiéres

l

Stockage

-

Chambres froides

|

Réserves séches

v

Préparations des ingrédients f

; Déconditionnement

—

_»| Evacuation des déchets

;

Assemblage

2

Cuisson

Service

A 4

4

!

Nettoyage et désinfection

Evacuation des déchets

Figure N°02 : Diagramme de fabrication
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4.5. Analyses des dangers :

Cette étape repose sur le principe n°1 de 'THACCP.

Tableau n° 04 : analyse des dangers

Etapes Dangers Moyens de | Fiche a consuiter | CCP
maitrise
Réception (par les Biologique
responsables de la
réception Ben Plan de nettoyage-
marchandises pour | Contamination désinfection
le contrble du point
critique) matériels
Un mauvais état de
propreté de véhicule ou
de matériels de transport
Nettoyage et
désinfection de
véhicules apres
usage. cCP1
Lavage et brossage
efficace des mains
aprés manipulations
(hygiéne du
personnel)
Séparation
physique des
produits  différents
et protection des Mode de
produits sensibles rangement

main d’cauvre

Les mains sales de toute

Lavage des mains
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personne manipulent ces
produits non emballés
(sans gants)

Matiere

Non séparation des
produits de  nature
différente (fruits,

légumes avec poisson

frais et viande

Milieu
Depét des produits
déchargés directement

sur un sol gui est sale

Méthode Multiplication

Matériels : une élévation
de température lors de
transport ou rupture de la

chaine du froid et Ia

reprise  de [activité
microbienne

Matiére :

dépasser ia DLC ou
DLUO

les produits deviennent
impropres a la
consommation

avant et aprés
chaque
manipulation des

produits souillés

Séparer
physiquement les
produits
d’originedifférente

Ne pas poser les
produits sur le sol

Vérifier la
température a Ia
livraison (s18¢°)

Verifier 'état du

produit
de signe de

{absence

décongélation

Controler ia DLUO

et refuser

tout produit pour

tequel eile

est dépassée ou

Hygiéne
personnel

de
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Chimique
Méthode

Non-respect de

température
Pendant le transport.
Matiere

Présence des résidus
toxiques sur les produits

d’origine végétale

Physique
Matiere

Présence de cormps

étrangers, poussiére sur
les produits
réceptionnés.

trop proche

Vérifier Tétat de

fraicheur
a réception.

Eliminer les produits

moisis

ou Dblessés, les
parties fanées ..

verifier que Ia
température & ia
réception est
adéquate.

Rincer
fréequemment et
efficacement les
produits afin
d’éliminer tous les
résidus.

Rincer
frequemment et

efficacement les

produits afin
d’éliminer tous les
résidus.
Nettoyer les
produits

réceptionnés.
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Stockage au froid

Biologique

Matiére

Contamination Croisée
entre les produits
d’origine différente.

-des produits nus et
produits emballé

-produits crus et produits
finis

Milieu

Contamination des

produits par le local.

Matériel

Rupture de la chaine de
froid

Polluants (étageére,

caisses, clayettes ...).

Stocker les produits
de nature ou
d’origine différente
dans des
compariiments

différents

Ne pas introduire
d’embaliages

souillés dans Ia
chambre froide
Protéger les
produits sensibles
(viandes fraiches,

legumes épluchés

Nettoyer et
désinfecter
périodiquement le
local de stockage

Eliminer ou
désinfecter  aprés
utilisation le
matériel de

iiode de
rangement des
produits

Plan de nettoyage-
désinfection

8
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—*—%

Main d’cauvre

Non-respect des régies
d’hygiéne lors du

stockage

Chimique :
Matiere

La conservation au froid
n‘'empéche pas
‘evolution, des produits
stockés peuvent
s’altérer. Résidus
toxiques sur les

légumes, fruits.
Matériel

Une humidité trop élevée

des installations
frigorifigues entraine
'apparition de

moisissure et accélérer
le givrage.

Résidus de détergents
sur les matériels et le
milieu

rangement.

Se laver les mains
efficacement aprés
manipulation

Respecter les DLC
pour les produits
conditionnés.

Respecter la régle
du peremier entré,
premier sorti.

Couvrir les produits
susceptibles de
perdre de l'eau au
cours du stockage

des légumes)

Rincer

fréqguemment et
efficacement les
produits afin
d’éliminer tous les

résidus

Hygiene
personnel

du
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Stockage
réserve séche

en

Biologique :
Milieu

Contamination des
matiéres stockées en
réserve séche peuvent

étre par le local.
Matiere /Méthode

Contamination des
produits par les insectes

et ies rongeurs.

Contamination par les
produits stockés a
proximités ou par leurs

embailages.

DLC ou DLUO

dépassé

Nettoyer le locale et

matériel.
Veiller a ne pas
laisser de traces
d’humidité.

Ne pas stocker sur
sol.

Lutter efficacement
confre les insectes
et les rongeurs

Séparer
physiquement les
produits, organiser

rigoureusement le
rangement de Ia

réserve

Stocker les produits
en cartons,
cageots ...trés
contaminants en
position  inferieure,
éviter de les placer
a coté ou au-dessus

de produits nus.

Respecter les DLC,
DLUO.

Plan de nettoyage-
désinfection

Mode de stockage
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Chimique :
Milieu

Variation de température
fréquente et/ou
température  excessive
peut altérer les produits

stockés a séc.
Physique :
Matiére/Méthode

Poussiére déposer sur
les sacs, seaux et boites,

la rouille sur ies boites

Assurer une
moyenne <28°c

Choisir pour réserve

séche, un local aéré

a Pabri de
humidité.
Stocker les

matiéres a i’'abri des

souillures, ne pas

Préparation

de conserve est | bayer a  sec,
susceptible de | €liminer les
contaminer le contenu & | Souillures avant
Pouverture du | Fouverture du
conditionnement conditionnement.

Biologique Respecter les

Main d’csuvre

Inter contamination entre
le personnel et Ia
matiére.

Plan de travail contaminé

régles d’hygiéne du
personnel et du
milieu.

Nettoyer le plan du

travail aprés chaque

Regies d’hygiéne
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aprés manipulation des
produits souillés
Matériel.

Matériel souillé

Matiere.

Utilisation des produits
naturellement souillés.

manipulation.
Nettoyer
efficacement le
matérie| et la
matiere.

Plan de nettoyage

Déconditionnement

Biologique
du
les

Lors
déconditionnement,
produits conditionnés
peuvent &tre contaminés
par:

Main d'csuvre

mains de manipulateur
matériel

matériel utilisé pour le
déconditionnement
souillé
matériel/méthodes/main
d’osuvre

les produits destinés au
tranchage sont des
produits dont la surface

est trés contaminée, peut

étre  contaminée en
profondeur par le
matériel de découpe,

plan de travail, mains de
manipulateur.

Plus e produit est
découpé plus i est
fragile— risque  de
multiplication

bactérienne

Nettoyer le milieu
de
déconditionnement
Stocker a P'abri des

souillures, essuyer
le
déconditionnement
aveCc un papier
humide avant
Pouverture.

Lavage des mains
apres chaqgue
manipulation

Utiiser le matériel

parfaitement propre.

Déconditionner au
plus prés du
moment

d’utilisation, de
préférence de

déconditionner que

la quantité
nécessaire.
Hyvgiene de

personnel et de

matériel.

Mode de
déconditionnement
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Realiser les
opérations de
découpage dans un
delai limité & deux
heures avant Ia
cuisson
Chimique
matiére Stocker les produits
L'oxydation —altére les préalablement
qualités nutritionnelles et | tranchés ay froid,
organoleptiques du | ne préparer que ia
produit. quantité nécessaire.
Assemblage Biologique
milieu
L’environnement
immédiat peut favoriser | ASSembler le plus
la décontamination d'une | t&d  possible les
composition dressée compositions.
matiére
inter contamination des
produits assemblés.
Biologique
Cuisson Méthode Respecter les
_ | baremes
Travailler les produits temps/températures Regles d’hygiene
proprement & I'abri de Ia
contamination Hygiénes | S’assurer de Pétat
de personnel de cuisson : Régles de cuisson
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Biologique

Matériels

Un dysfonctionnement
des appareils de cuisson
aboutir & une cuisson
insuffisante

La cuisson en friture
suite a des températures
excessives et la
surchauffe des graisses
conduisent & la formation
de composés toxiques

Les poissons dont Ia
chair est consommées
crue ou pey cuite
peuvent transmettre des
parasitoses qu’entrainent

conirbie de
température & cosur
du produit

Contréler le temps
de cuisson

Liaison chaude pius
de 83¢c°

Assurer un entretien
régulier du matériel
de cuisson,
thermostat (contréle
de la température

Eviter de chauffer
trop longtemps ou
trop fortement les
bains de friture
veiller ne pas
dépasser 180c°

Filtrer réguliérement

les bains de friture

Pour les poissons Ia
cuisson a coeur a
56¢° ou ia
congélation a -20c¢°

Les
d’entretien
matériel

regles
de

CCP2
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Service

des troubles graves pendant 24h
Le produit peut étre

recontaminer aprés la

cuisson

Chimique

Rincage insuffisant du

matériel, présence du | Rincer
résidu toxique | abondamment
désinfectant aprés nettoyage
Biclogique

Matiére

contamination des plats
pendants son transfert
de la cuisine 3 la salle de

service.
Milieu

Les piats servis en salle
sont exposés
directement n  milieu
extérieur.

iis sont susceptibles

d’éfre contaminés et
détre le siége d'une
multiplication
bactérienne.

Contamination des plats

par le personnel
(serveurs).

Matiere

Le refroidissement

permet ie

Filmer les plats

Ne jamais récupérer
pour réutiliser les
aliments ayant
séjoumé sur la

tabie.

Préparation des
plateaux en dernier
moment.

Regles de service
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développement bactérien
Chimique
Matiere

Les fruits sont couverts
de divers résidus
(traitement

phytosanitaire).

Hygiéne de
personnel (lavage
des mains, porter

des gants et des

tenues

Spéciales).

Maintien des
denrées & des

températures
supérieures & 63°C

avant de servir.

Laver

soigneusement les

Régles d’hygiéne
de personnel

fruits.
Evacuation des | Méthode/mains d’cesuvre | Eliminer e plus
déchets rapidement possibie

Les déchets issus des
préparations sont par
nature trés
contaminants.
Non-respect des régles
d’hygiéne.

Lors de Pévacuation des
déchets vers les
poubelles de voirie le

transport des déchets

les divers déchets
aprés préparation,
nettoyer
efficacement le plan
de ftravail et les
mains apres
manipulation.
Assurer I'évacuation
des déchets vers

les poubelles de

Plan de netioyage
et désinfection
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_\

peut étre source de
contamination croisée

des zones traversées.

Méthodes/matériel/milieu
Les poubelles de voirie
exposée a [extérieur
sont particulierement
souillées et trés
contaminants pour les
locaux, le manipulateur.

voiries avec foutes

les précautions
nécessaires.
Nettoyage et
désinfection

péricdigue leur local
de stockage.

De préférence
metire des sacs en
plastique & usage
unigue résistant,
fermer le sac et ne
pas surcharger le
sac.

Lavage et
désinfection des
mains apres

manipulation.

Nettoyage

Chimique
Milieu /Matériel

Contamination

Putilisation des produits
chimiques non adapté au
nettoyage des surfaces
destinés au contacte

alimentaire

Méthode

choisir des
détergents

autorisés par e
nettoyage du
matériel et surface :
les détergents
alcalins agissent
plus efficacement

sur ies graisses,

Plan de nettoyage
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Une quantité de
souillures trop importante
inactive le détergent et
réeduit Pefficacité du
nettoyage

Les dilutions trop
importantes réduisent
Fefficacité de 'agent actif

Matériel

Les salissures et les
résidus organiques
desséchées peuvent
adherer solidement au

siste

(D

supnort et r

Pefficacité de ragent
actif.

Ringage insuffisant peut
conduire a une
élimination imparfaite de
la désinfection.

protéines, sucre.

Les détergents
acides sont
réservés pour

I'élimination des
tartes et des
minéraux

Procéder
progressivement en
éliminant les
grosses salissures
pius discretes.si
nécessaire,

effectuer un pré

lavage.

Respecter
scrupuleusement
les dosages
prescrits sur
Pétiquetage (en

fonction du niveau
de salissures et de
Fétat de surface).
foumir au personnel
le matériel adapié la
réalisation  simple
du stockage (seau
de contenance
appropriée)

Rincer
abondamment

apres nettoyage.

Stocker les produits
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et le matériel

destiné au
nettoyage dans un
endroit réservé, a
Fécart des denrées

alimentaires.

4-6 Actions correctives des points critiques :

Projet a révélé Ia présence de 2 points critiques :

v’ L’étape de la cuisson.

v' L'étape de nettoyages- Désinfection.

Tableau n° 4 : actions correctives des points critiques

Etape ccp

Limite critique

Actions correctives

Enregistrement

CCP1 : cuisson

Valeur cible : 63°C 3
ceeur

Valeur critique :<63°
C

Respect de |Ia
marche en avant
-séparation des
secteurs propres et
secteurs souillés

Respect du couple

tempsAempératures
-relever de
températures
accueil par un
thermomeétre a
sonde

Fiche
temps/températures
spécifique pour

chaque aliment

CCP2 : nettoyage —

Contréle visyel

-valeur cible :

<seuil de tclérances
des germes.

Fiche de contrdle

visuel du nettoyage
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désinfection

Résultats
<4fautes /semaine
Limites critiques
=4 faute/semaine

-informer le
personnel sur le
respect d’utilisation
des produits et des
fréquences de
nettoyage et de
désinfection
-respecter le plan de
nettoyage et de
désinfection
-utiliser les produits
efficaces

>seuil de tolérance

- formation compléte
et adaptée du
personnei au
nettoyage et
défection

Corriger les erreurs
détectées

Par le changement
du plan de
netioyage et
désinfection

et désinfection
(annexet)

Fiche de contrdle
microbiologique de
nettoyage et
désinfection
{Annexe2)
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5. Elaboration des procédures :

5.1. Nettoyage et désinfection :

Mise en place d’un plan de nettoyage et désinfection :

1. Recenser les surfaces 3 nettoyer :

Afin de s’aider dans la construction du plan de nettoyage et désinfection on
peut différencier :
v" Les surfaces en contact direct avec ies denrées ;
Les surfaces pouvant &fre éclaboussées par les denrées ;
v" Les surfaces sans contact direct.

2. ldentifier la nature et Pimportance des souillures :

Les surfaces peuvent étre plus ou moins souillées et ce par différents types
de salissures (graisses, Sucres, tartres. .. )-

Il faut tenir compte du niveau de saleté et du type de saleté dans le plan de
nettoyage et désinfection.

3. Sélectionner le matériel de nettovage

Utiliser un matériel adapté : balai brosse, raclette, brosses hygiéniques en
piastique

Utilisation de lingettes jetables, ou de lingettes réutilisables avec nécessité
d’une procédure de nettoyage désinfection en fin de journée (ex : lavage des
lingettes & 90°C et séchage, trempage dans une solution désinfectante {les
organochlorés) jusqu’a la prochaine utilisation ).

4. Sélectionner les produits d’entretien utilisés :

Les produits utilisés doivent étre agréeés pour I'utilisation sur des surfaces
en contact avec les denrées alimentaires.
Trois catégories de produits peuvent étre utilisées :

e les détergents : ils assurent le nettoyage.
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e les détergents-désinfectants : ils assurent le nettovage et la destruction
des micro-organismes ;

e les désinfectants (I'eau de javel a 12%) : ils assurent la destruction des
micro-organismes.

Les fiches de données de sécurité ainsi que les fiches techniques des produits
utilisés devront étre accessibles au personnel du site.

5.2. Hygiéne et formation du personnel :

5.2.1. Formations du personnel :

Le respect des pratiques recommandées en matiére dhygiéne du
personnel passe par l'information & la formation. La formation est cruciale. Ce
n'est que s’ils connaissent et comprennent ce qu'ils doivent faire et pourquoi ils

doivent le faire, que les employés aillent continuer & observer les mesures
necessaires. [17]

5.2.2. L’Hygiéne personnelle :

L’homme est le principal vecteur de contaminations microbiennes dans une
cuisine.

La tenue vestimentaire :

» De couleur claire et uniquement réservé au travail en cuisine.
* Une coiffe qui couvre complétement la chevelure.

¢ Un masque bucco-nasal lorsque I'on manipule des produits fragilisés ou en
cas du rhume.

e Des chaussures de sécurité (propres).
e Des gants & usage unique pour la manipulation des aliments ne subissant
plus de traitement assainissant (traitement thermique et désinfectant).

e Les bijoux sont interdits en cuisine.
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Le comportement :

e IL est interdit de fumer dans des locaux d'enireposage ou de manipulation
des denrées alimentaires.

s Apres les pauses et repas le lavage des mains est obligatoire.

= Le téléphone portable et son utilisation sont interdits en cuisine

e | ’alcool est interdit

Les mains :

Premier outil de travail, premiére source de contamination des aliments

Comment ?

Le lavage des mains doit étre fréquent et systématique avec toute manipulation
denrées alimentaire ; ou équipement entrant en contact avec elles. Le lavage des

mains doit inclure les avant-bras jusqu’ au coude, et les espace interdigitaux.

Avec un lave main & commander non manuelle équipé de savon liquide
bactéricide d'une brosse 3a ongle, et d'essuie-mains a usage unigue et une
poubelie.

Quand ?

A la prise de poste, & la sortie des toilettes .aprés s’étre mouchg, aprés avoir
éternué, aprés manipulation des poubelles, aprés manipulation des légumes non
lavés ,viande ,poissons crus, ceufs. .. [29]

5.3. Autocontrdle :

Des autocontréles doivent étre mis en place afin de valider les moyens mis
€n ceéuvre pour garantir la sécurité alimentaire notamment des contrdles
microbiologiques sur :

-Préiévements de surface (plan de travaii, ustensiies, chambre froides,
mains, etc.).

-Prélevement d'un plat présenté aux consommateurs.
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5
Les résultats permettent de valider le respect des bonnes pratiques

d’hygiéne. Des mesures correctives doivent étre mises en place suite a la

présence de micro-organismes. [29]

5.3.1. Conir6ie microbiologique

Les exploitants du secteur alimentaire doivent respecter des critéres
microbiologiques et procéder a des analyses des denrées alimentaires préparées
ou/et distribuées dans ['établissement .Ces analyses doivent permetire de

s’assurer de la salubrité des préparations servies aux consommateurs [2,20].

5.3.1.1Contrdle microbiologique des repas

Le prélévement des repas témoins est obligatoire et doit étre réalisé au plus
prés de la consommation & chaque période de repas et sont exclusivement

réserveés aux services officiels de contréle

Les échantilions doivent:

-Etre représentatifs des différends plats servis

-Etre prélevés en quantité suffisante (100 gr minimum) pour analyse
-Etre clairement identifiés

-Etre conservés dans des conditions non susceptibles de meodifier leur qualité

Microbiologique {+3° maximum recommandé)

-Etre conservés pendant 5 jours a partir de la derniére présentation au

consommateur des denrées soumises au prélévement

Les micro-organismes a rechercher :

= Salmonelles

= Staphylocogque Doré

= Clostridium Perfringens

= Bacillus Creus Escherichia E-Coli
= [Listéria
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5.3.1.2 .Contréle microbiologique de I’eau :

L'eau peut étre une source de contamination par Pseudomonas, bactérie
d’altération non pathogéne responsable de Ia putréfaction des produits conservés
a fair. L’examen microbiologique de I'eau par ie test de filtration doit se faire de

maniére réguliére st réalisé sur différents points de distribution

5.4. Lutte contre les nuisibles :
OBJECTIF :

Minimiser les risques d’invasion par des nuisibles, potentiellement vecteurs
de maladies, et risquant de contaminer les denrées alimentaires. Un plan de lutte
doit étre établi pour combattre les nuisibles (rongeurs, insectes volants et

rampants, oiseaux) & I'échelle des entrepots* et des structures de distribution. Il

doit étre mis en place méme en 'absence de nuisible 119]

Tableau n°05 : plan de lutte contre les nuisibles

Nuisibles Traitement | Fréquence Fréquence de | Qui
traites mise en | de contrdle | remplacement des
ceuvre des appats appats

Rats/souris Mort aux | Tous les 15| Se référer aux | Personne en

rats jours prescriptions du charge de
- Tapeties - 2/semaine Fabricant traitement
(externe)
Blattes Appéts 1/semaine Se référer aux

prescriptions du

Fabricant
Mites Insecticide | 1/semaine Se référer aux
X prescriptions du
Fourmis Boite 1/semaine Fabricant
contenant Idem
des
Appats
Oiseaux Filet, pics, | Lutte Se référer aux
ultrasons permanente | prescriptions du

Fabricant
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4.6. Gestion de produits non-conformes

Si un exploitant du secteur alimentaire considére ou & des raisons de
penser qu'une denrée alimentaire qu'il a réceptionnée, transformée ou distribuée
ne répond pas aux prescriptions relatives & la sécurité des denrées alimentaires, il
engage immédiatement les procédures de retrait de la denrée alimentaire en
question. Et en informe les autorités compétentes (DDCSPP, DDASS).
Tout exploitant du secteur alimentaire informe immédiatement les autorités
compétentes lorsqu'il considére ou a des raisons de penser guune denrée
alimentaire qu'il a mise sur le marché peut étre préjudiciable a la santé humaine

Une consommation ultérieure est possible (24h) sous conditions [29]



CONCLUSION ;

En restauration collective, de nombreuses erreurs peuvent survenir tout au

long du processus de préparation des repas.

Pour prévenir cette derniéres il faut mettre en place un systéme préventif
qui se base sur 'analyse des qualités alimentaires, selon le programme HACCP
dans les différents établissements de Ia restauration collective

Pour améliorer la qualité hygiénique des denrées alimentaire, obtenir une
sécurité satisfaisante, assurer une bonne qualité hygiénique des produits, il faut
bien déterminer les points critiques et essayer de les éliminés (correction de la
réception jusqu’au nettoyage et désinfection).

La procédure de la cuisson ne respecte pas les regles générales d’hygiene
ceci est due au non-respect du couple temps/température ce qui aboutit & une
cuisson insuffisante favorisant I'incubation des microorganismes, suite a une
élévation de la température ainsi un dysfonctionnement des appareils de cuisson
ce qui conduit a I'impossibilité d’accéder aux résultats d’analyse microbiologiques
des repas témoins, et les statistiques des TIAC liées a cette étape.

Cette étude a révélé limportance de I'hygiéne et de la maitrise des risques
a un niveau toléré dans des établissements de restauration collective, car ils
assurent de servir des produits ne puissent constituer en aucun danger pour la

santé de consommateur, de plus elle a permis d’améliorer la connaissance des
produits et des procédes de Ia préparation.

Ce travail devra faire I'objet d’une réévaluation permanente en fonction des
résultats des premiers contréles et Ia mise en place de bonnes pratiques
d’hygiene dans la restauration universitaire « Soumaa 07 » L'étude des différents
dangers biologiques, physiques et chimiques

* La détermination des points critiques
e |’élaboration des actions correctives

e L'élaboration des procédures et des enregistrements



RECOMMANDATION

Pour la réussite et I'application efficace du systeme HACCP afin d’atteindre un
niveau satisfaisant de sécurité sanitaire, nous insistons particulierement sur le
respect des points suivants :

v
v

\

Avoir un engagement important de la part de 'encadrement de I'unité :
Assurer la formation continue et adapté pour chaque niveau de
responsabilité :

Fonctionner sur les procédures écrites ;

Utiliser les instruments de mesures selon les techniques rapides de
contréle (thermometre d’ambiance, thermométre 3 sonde) ;

Installer des thermostats €lectronique pour les chambres froides "

Assurer des vestiaires adaptés pour le personnel

Mise en place d’un programme de maintenance préventive pour I'entretien
du matériel et de I'équipement ;

Programmer des analyses périodiques de I'eau potable et les surfaces ;
Le respect de la marche en avant ;

Le personnel nécessite un nombre suffisant de lave-mains 4 commande
non manuelle aux postes de travail et équipés d’un distributeur de savon et
d’'un systéme d’essuyage des mains ;

Les tenues de rechanges, les masques bucco-nasaux et les chaussures
conformes aux exigences du milieu de travail sont exigeés ;
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Annexe n°01 : plan nettoyage désinfection

Tableau : Plan de nettoyage et désinfection

Surfaces Méthode a suivre Produits Fréquence | Responsa
recensées utilisés et ble du
concentrations nettoyage

Chambre -repartir la solution | Produits 1 Personnel
froide nettoyante/désinfectante | utilisés et | fois/semain | en charge
positive, sur toute la surface concentration | e
paroi et sol | -brosser et laisser agir

selon les

recommandations du

fabricant

-Rincer et éliminer I'eau

au maximum a la raclette

ou a I'aspirateur a eau.
Chambre Idem Idem Lors de | Idem
froide l'arrét
négative,
Paroi et sol
Murs, -répartir la solution | Idem 1/an Idem
plafonds et | nettoyante/ désinfectante
fenétres sur toute la surface,

-brosser et laisser agir

selon les
Placards recommandations du 1/mois
étagéres et | fabricant,
armoires -rincer si

nécessaire (odeur forte)

et éliminer leau au
maximum a la raclette ou
a |'aspirateur a eau.

Brosser avec un produit

adapté correctement dosé

A1



selon les indications

du fabriquant

-Rincer a I'eau

Apres le nettoyage
-désinfecter avec un
produit adapté
correctement dosé selon
les indications du
fabricant

-rincer a I'eau

Le sol

-répartir la solution
nettoyante/désinfectante
sur toute la surface du sol

-brosser et laisser agir

selon les
recommandations du
fabricant,

-rincer si  nécessaire
(odeur forte) et éliminer
eau au maximum 3 la
raclette ou a I'aspirateur &
eau

Produits
utilisés et

concentrations

Chaque
jour
d’utilisation
de local

Personnel

en charge

2



Annexe n°02 : nettoyage et désinfection

FICHE : de nettoyage et de désinfection

Rappel : fréquence nettoyage désinfection réfrigérateur/chambre froide positive : 1 Jois/semaine
fréquence nettoyage désinfection : - congélateur : I Jois par semestre / - chambre froide négative :
a chaque arrét de fonctionnement

Identification de I’appareil :

Produits de nettoyage

Dosage et temps d’action

Date

Heure

Nom de I'opérateur

Visa de I'opérateur

Commentaires

Signature du
responsable

Mesures correctives

Annexe n°03 :plan de lutte contre les nuisibles

Nuisibles

Produits Fréquances Date de | Anomalies | Actions Visa de |
traités et/ou des autocontrole | constatées | correctives opérateur
matériels autocontroles

utilisés

E
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