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Ce sont les plus significatifs du niveau d’hygiène de l’établissement; ils comprennent essentiellement:

· LES COLIFORMES THERMOTOLERANTS (FECAUX) ET TOTAUX

· LA FLORE AEROBIE MESOPHILE

Les Filiformes thermos tolérants d’origine fécale humaine ou animale témoignent d’un non-respect des règles d’hygiène par contamination directe (mains sales ou produits souillés) ou indirecte (environnement des ateliers.

Les Coliformes 30°C proviennent souvent des surfaces ou du matériel mal nettoyés

La flore aérobie mésophile témoigne de la stagnation des produits à l’air libre et à température ambiante.

Ces trois familles de germes ne sont généralement pas dangereuses, 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...

EN RESUME,

Les bactéries alimentaires ne deviennent dangereuses que lorsqu'elles se multiplient considérablement. C'est pourquoi le contrôle de la croissance constitue un point important. Lorsqu’un aliment est contaminé, les germes ont besoin, sauf cas particulier, d'une phase d'adaptation avant que la croissance ne puisse démarrer. La durée de cette phase de latence est liée à la température. Si l'aliment est conservé en dehors de la zone de température dangereuse, la phase de latence sera prolongée, la multiplication fortement ralentie.

La réalisation d’analyses n’est pas une fin en soi: il convient de concevoir un plan d’analyse cohérent, adapté au fonctionnement de l’établissement et surtout utile pour améliorer le niveau sanitaire du restaurant.

Différents dangers sont à craindre lors de la mise en place d’un plan d’analyse mal conduit : Parmi eux :

1: Analyse portant sur des produits non représentatifs de plats servis au consommateur (analyse réalisée à date de fabrication alors que le produit a 6 jours de durée de vie par exemple.

2: Fausse sécurité de l’analyse (analyse portant sur un plat très cuit: l’analyse peut être satisfaisante mais non représentative des conditions d’hygiène.

3: Analyse inutilisable (produits mal choisis ou paramètres recherchés non adaptés)

4: Absence d’interprétation de l’analyse (par manque de formation)

5: Analyse non fiable (mode de prélèvement, de conservation ou d’analyse du produit inadapté)

6 : Analyse considérée comme un critère définitif de contrôle de l’hygiène du restaurant : l’analyse porte toujours sur un échantillon réduit et isolé, et ne doit donc être considérée que comme un critère indicatif intégré au sein du système général de maîtrise : avoir de bons résultats micro biologiques ne dispense pas de maîtriser l’application des mesures préventives d’hygiène.

	ÉLÉMENTS DE GESTION de la surveillance des moyens de maîtrise mis en œuvre

	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR

- de l'utilisation effective des moyens de gestion de la surveillance mis en place,

- des DLC/DLUO des matières premières réceptionnées,

- de la protection des blessures,

- de l'approvisionnement suffisant en papier hygiénique, savon, produits d'entretien,

   de l'absence visible de nuisibles ou de leurs déjections, etc.
	UTILISATION D’UN CLASSEUR DE RANGEMENT ET D’ENREGISTREMENT :

- pour les notices d'utilisation des produits d'entretien et du

matériel,

- pour les coordonnées des fournisseurs,

- pour les attestations de stage de formation continue,

- pour les contrats de maintenance,

- pour le compte-rendu de visites techniques et officielles, etc.

	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION :

 des machines,

- des plans de travail,

- des ustensiles.

  (comment faire, à quelle fréquence, personne responsable)
	UTILISATION D’UN THERMOMÈTRE OU D’UNE SONDE EN ÉTAT DE FONCTIONNEMENT :

pour les enceintes de froid (stockage et mise en vente) ou il

(elle) doit être bien visible, 

pour la cuisson et le refroidissement

	UTILISATION D’UN MINUTEUR OU D’UNE PENDULE :

  pour les temps de cuisson et de refroidissement.
	STAGES DE FORMATION A SUIVRE :

pour la maîtrise de l'hygiène, etc.

	AFFICHES DE SENSIBILISATION A L’HYGIÈNE

"Pensez à vous laver les mains à la sortie des toilettes"

"Comment se laver correctement les mains", etc.
	UTILISATION D’UN SYSTÈME DE GESTION:

-stock de matières premières et de produits finis. 

-organisation du rangement, pastilles de couleur, tableau, etc.)


Document de référence : Guide de bonnes pratiques d’hygiène en Pâtisserie 1995

HACCP : Hygiène Assurée Ça C’est Parfait : les bons gestes au bon  moment

	ORIGINE DES DANGERS
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	DANGER MICOBIEN généré par des contaminations

SOURCES DU DANGER·  Entre aliments de flore microbienne différente (aliments crus, aliments cuits, eau polluée par exemple) ·    Par l'utilisation de denrées alimentaires de mauvaise qualité bactériologique (denrées altérées par exemple) ·    Par le matériel de préparation (nettoyage et désinfection insuffisants) ·    Par le contact avec des emballages·   Par le personnel·    Par des nuisibles (rongeurs, insectes) ·    Par l'environnement (locaux, climatisation, aération.)
	Le danger microbien est aggravé par des phénomènes de MULTIPLICATION

  La mauvaise maîtrise des couples temps/température   (préparation trop longtemps à l'avance,    non-respect des températures de stockage au chaud ou au froid) ·
L'humidité trop importante des locaux.

	Le danger microbien peut également être associé à   LA SURVIE DES MICROORGANISMES ET A LA PERMANENCE DES TOXINES    notamment thermostables   Lavage et/ou désinfection insuffisante des végétaux crus destinés aux préparations froides·
Absence de cuisson ou cuisson partielle.
	DANGER CHIMIQUE:

SOURCES DU DANGER   •Présence de produits chimiques à proximité des zones de préparation (détergent, désinfectant, détartrant, appâts pour nuisibles...) •   Stockage de produits chimiques dans des récipients destinés aux aliments. •     Utilisation de récipients et ustensiles non agréés au contact alimentaire. •     Présence de médicaments utilisés par le personnel à proximité des zones de préparation.

	DANGER LIE A LA PRESENCE DE CORPS ETRANGERS

SOURCES DU DANGER·   Débris d'emballage, étiquettes·   Débris de matériel inapte ou mal entretenu·   Débris de dégradation des locaux·     Présence d'insectes ou de rongeurs·   Perte de pansements, bijoux (bagues, boucles d’oreilles) ·   Utilisation de pansements inadaptés au travail en alimentation·
d’origine humaine (cheveux, poils, cendres, mégots)
	LES MESURES PRÉVENTIVES :

Ce sont les mesures capables de prévenir les dangers à chacune des étapes d'élaboration d'un plat.   Elles sont mises en œuvre à chaque point; pour un grand nombre d’entre-elles,    ce sont d’abord le fruit du simple "bon sens" et du "professionnalisme".    Ce sont donc des mesures d’hygiène générale.


	MICRO-ORGANISMES
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	SALMONELLA

Salmonella est un germe incriminé dans de nombreux cas de toxi-infection alimentaire. La contamination est particulièrement fréquente par les pièces de volaille crues, les œufs en coquille, les matières 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.

L'intestin humain peut en contenir après une infection plus ou moins importante.

La salmonelle est détruite à + 75°C pendant 2 minutes et son développement est freiné à + 5°C
	·
STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Ce staphylocoque pathogène produit dans l'aliment une toxine résistante à des températures supérieures à 100°C alors que le germe lui-même est tué par la chaleur (à 65°C pendant 2 minutes 90% d’une population de Staphylococcus aureus est détruite. C'est l'apparition de cette toxine en grande quantité qui provoque des troubles. La chaleur habituellement utilisée dans les préparations culinaires ne permet pas la destruction de la toxine. Par contre, le froid (< 5°C) freine la croissance de la bactérie Staphylococcus aureus.

Le personnel qui manipule les aliments est la source majeure de staphylocoques qui se trouvent fréquemment dans le nez, la gorge, les coupures, les abcès et les sécrétions de mêmes provenances.

	·CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Clostridium perfringens est une cause fréquente d'intoxication alimentaire. Son développement est favorisé par un maintien trop long des produits dans la zone de température dangereuse entre + 10°C et + 63°C ; la vitesse de multiplication la plus rapide se trouvant à environ + 45°C Un refroidissement rapide des plats évite son développement.

Clostridium peut former des spores très résistantes à la chaleur ; il ne peut se développer qu’à l'abri de l'air au plus profond des produits (germes dit anaérobies)
	LISTERIA MONOCYTOGENES

Listeria monocvtogènes est connue depuis longtemps comme agent de maladie d’origine alimentaire. Elle ne provoque pas les symptômes ordinaires de l'intoxication mais une maladie grave et rare: la listériose (méningite, avortement. Listeria est une bactérie contaminant fréquemment les denrées à un faible taux. Elle ne devient dangereuse qu’à la suite d’une multiplication. Elle se trouve le plus souvent dans les aliments prêts à consommer (charcuteries, fromages, légumes crus...  Listeria a la particularité de se développer à des températures assez basses.

	Il existe d'autres germes responsables de toxi-infection ayant des caractéristiques biologiques et des effets pathogènes semblables aux précédents (Bacillus  cereus, Yersinia enterocolitica... 
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