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POURQUOI CE CHOIX DE THESE D' EXERCICE ?

Le sujet de ma thése d’exercice vétérinaire sagidement imposeé : d'une part, javais
des connaissances en qualité et sécurité alimeniailes enseignements de I'Ecole Nationale
Vétérinaire de Lyon, et d’autre part, je faisaiguléerement des Centres de Vacances et de
Loisirs (actuellement appelés Accueils Collectiés Mineurs), d’abord en tant que participante
dans mon enfance, puis en tant qu'animatrice etttice.

Mon expérience dans le domaine de I'animation amenée a comprendre les difficultés
de l'application de la réglementation sur la sé¢éualimentaire, en particulier lors des repas en
extérieur, qui se pratiquent autant en Accueilss d&bergement (plus connus sous le nom de
centres aéreés), qu’en séjours itinérants ou canystsile.

L’'objectif de ma thése d’exercice est donc de psep des recommandations pratiques
pour prévenir les risques alimentaires dans ce dgpgtructure, c’est-a-dire élaborer un Guide de

Bonnes Pratiques d’'Hygiene (GBPH), encore inexisiate jour.

GuIDE DE BONNESPRATIQUES DH YGIENE (GBPH)

bY

Un GBPH est un document de référence mis a jouuliB¥gment, d’application

U)
D
QJ’

volontaire, congu par une branche professionnelle fes professionnels de son secteur. Il vi
aider au respect des regles d’hygiéne (en se néfarx codes d’'usage diodex Alimentarius
et rassemble les recommandations spécifiques aeusedimentaire qu’il concerne. Validé par
les autorités compétentes (hationales ou communegitselon le cas), il constitue un document
de référence pris en compte lors des contrélesieifides denrées alimentaires.
(Avis aux professionnels de l'alimentation relatifxaguides de bonnes pratiques d’hygiene et
d’application des principes HACCP - 2005

La réglementation actuelle (que nous aborderonscaus de ce document, et en
particulier le reglement (CE) n° 852/2004 du PadatrEuropéen et du Conseil du 29 avril 2004
relatif & I'hygiene des denrées alimentaires) eragel I'élaboration des GBPH. Depuis 1996,
plus d’'une trentaine d’organisations professiormsetle I'agroalimentaire se sont engagées dans
la réalisation de GBPH.
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Au cours de la rédaction de ma these d’exercieégjl connaissance du travail similaire
mené par les organisateurs et les responsablesulfis Collectifs de Mineurs. Nous avons
alors choisi de collaborer : les troisieme et daate parties de cette thése sont le fruit de ce
travail commun. Le « Guide de Bonnes Pratiques diélye au cours d’activités de plein air
organiseées pour des mineurs » devrait étre sournchainement a 'AFSSA (Agence Francaise
de Sécurité Sanitaire des Aliments), puis validélea ministres chargés de I'agriculture, de la
consommation et de la santé avant sa publicatialoatnal Officiel de la République Francaise.

Il sera ensuite communiqué a la Commission Eurapgen

(AFNOR - 200p
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INTRODUCTION

Chaque année, en France, sont organisés envir@@@ccueils Collectif de Mineurs
(ACM), anciennement appelés Centres de Vacancek étoisirs (CVL). Prés de 6 millions
d’enfants et de jeunes sont accueillis, avec urigoujours renouvelé de qualité et de sécurité,
relayé par le Iégislateur.

Cela concerne bien sir I'ensemble des activitépgqeées, les conditions d’encadrement,

etc., mais aussi I'alimentation. Celle-ci est efietefoumise a des dangers de méme type que tout

autre établissement de restauration collectiveorivient d’étre particulierement attentif pour les
enfants (plus fragiles que les adultes), en prévesiaminimisant les risques sanitaires d’origine

alimentaire par un ensemble de mesures d’hygiéne.

QUELQUES DEFINITIONS

Danger sanitaire d’'origine alimentaire :

Définition large :effet néfaste possible sur la santé a la suitta dmnsommation d'up
aliment OMS - Organisation Mondiale de la Santé - 1p93

Définition plus restrictive agent biologique, chimique ou physique dans umeait ou

propriété de cet aliment pouvant avoir un effetastf sur la santé du consommatdek@ -
Food and Agriculture Organization et OMS - Organisa Mondiale de la Santé - 1995

Risque sanitaire d’origine alimentaire :

Probabilité qu'un danger sanitaire d'origine alitaéne puisse arriver (concept
statistique).
Ce risque peut étre caractérisé par une composgmbtative et une composante
quantitative : la premiére dépend de la gravité ddunger et la deuxieme dépend de| la

probabilité de son apparitior€illet - 2003

13



Nous nous intéresserons ici a la problématiqueadgestion du risque sanitaire d’origine
alimentaire au sein d’'un type particulier de restian collective : les Accueils Collectifs de
Mineurs ayant une alimentation en extérieur, cledire : les camps, fixes ou itinérants, et les
ACM organisant des mini-camps ou des pique-niqies.effet, ces centres sont soumis a
différentes contraintes, qui amplifient le risqamisaire d’origine alimentaire :

» les équipements sont souvent trés réduits et neepeypas répondre a I'exigence
réglementaire (absence de véritable cuisine, Eadeiréfrigérateur, moyens limités
pour laver le matériel...) ;

> les personnes préparant les repas ne sont souasntfopmées a I'hygiéne en
restauration collective (animateurs, enfants...) ;

» en général, les séjours en extérieur se deroudentdies vacances scolaires d’été, ou
les conditions climatiques chaudes sont favorabliesmultiplication des germes dans

les denrées alimentaires.

Aprés une présentation des Accueils Collectifs dmeMrs en France et du cadre
réglementaire actuel pour I'alimentation dans deblissements, nous proposerons le Guide de
Bonnes Pratiques d’Hygiene en lui-méme, c’est-a-dir

> la présentation des différents dangers sanitai@ediques pouvant survenir dans ce

type de structure ; nous nous limiterons aux Tafedtions Alimentaires Collectives
(TIAC), car les dangers physiques, chimiques sooindres par rapport au danger
microbiologique, et leur maitrise se situe plutdtreveau de la fabrication méme des
aliments ;

» l'analyse des points sensibles pour I'alimentat@mextérieur, ce qui permettra de

proposer des mesures de maitrise, c’est-a-direndgens simples de prévention ou
de correction des risques sanitaires d’origine etitaire ;

» des fiches pratiques pour la mise en ceuvre congeates mesures de maitrise.

NB : Dans le reste de I'exposé, nous emploierons tesetede « dangers » et de « risques » pour
désigner respectivement les « dangers sanitaioegyiie alimentaire » et les « risques sanitaires

d’origine alimentaire ».
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GUIDE DE LECTURE

Ce travail est destiné a deux publics :

» d’une part, un public ayant des connaissances ¢éemaa’hygiene alimentaire ;

» dautre part, a toutes les personnes participaid Jpréparation des repas lors
d’activités organisées en plein air (organisatediggcteurs, animateurs ainsi que

I'ensemble du personnel technique, voire les eafank-mémes).

Nous avons souhaité produire un document accessibleus, c’est pourquoi nous

conseillons une lecture différente selon les caszices de chacun.

Pour les personnes ayant des connaissances en mati@hygiene alimentaire :

La premiére partie présente les Accueils Collead#sMineurs, leur organisation, leur
fonctionnement et la réglementation en terme déygialimentaire a laquelle ils sont soumis. La
deuxiéme partie est relative aux dangers sanithigsgiques liés a lI'alimentation en extérieur.
Les deux derniéres parties concernent I'analysepdeds sensibles, et les moyens de maitrise a

mettre en ceuvre (propositions concretes de gedéismangers).

Pour les personnes intervenant dans les Accueils I&ztifs de Mineurs :

La premiére partie concernant la présentation d&fsl Aourra étre survolée. La deuxieme
partie sur les dangers sanitaires biologiquesetativement technique, aussi conseillons-nous de
se restreindre a I’Annexe |, qui mentionne les @ét® principaux concernant les TIAC. La
quatrieme partie propose des moyens concrets domekl risque alimentaire (sous forme de

fiches pratiques), issus de la réflexion de lsstémne partie, qui pourra ne pas étre lue.

Dans un but de clarté, nous avons préféré les ssipres courantes aux expressions
scientifiques. Les termes pouvant poser des difesusont définis en cours de lecture du
document, et un glossaire est proposeé a la fin.
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|. DESCRIPTION DES ACCUEILS COLLECTIFS DE MINEURS : LE

CONTEXTE FRANCAIS, L'ORGANISATION, L'ENCADREMENT ET

LA REGLEMENTATION

Cette partie a pour objectif de présenter le caatearticulier des Accueils Collectifs de
Mineurs en France, afin de mieux comprendre legamisation méme. L’ouverture de ce type
d’accueil est régie par les articles R.227-1 a R-2@ du Code de I'action sociale et des familles,
codifié par les décrets n° 2004-1136 et n° 200471diB21 octobre 2004, modifié par le décret n°
2005-1554 du 09 décembre 2005, puis par le déer2d06-923 du 26 juillet 2006.

A. Le contexte francais

Chaque année, en France, environ 6 millions d’¢afpartent dans les 70 000 Accueils

Collectifs de Mineurs (ACM), encadreés par des éegligualifiées.

Il existe trois catégories d’ACM, organisés autolun projet éducatif et d'un projet
pédagogique :
1- Les Accueils avec hébergement, en «dur» aus dente (camp itinérant ou fixe),
comprenant :
> les séjours de vacances (« colonies ») d'au meijpisrsineurs, dés lors que la durée
de leur hébergement est supérieure a trois nuitséooitives ;
» les séjours courts d'au moins sept mineurs, enrgehione famille, pour une durée
d'hébergement d'une a trois nuits ;
> les séjours spécifiques avec hébergement d'au reeptsmineurs, agés de six ans ou
plus, avec le développement d'activités particesier
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> les séjours de vacances dans une famille de desi anineurs, pendant leurs
vacances, dés lors que la durée de leur hébergaseati moins égale a quatre nuits
conseécutives ;

2- Les Accueils sans hébergement comprenant :

> les Accueils de loisirs (« centres aérés »), dé aepois cents mineurs, en dehors
d'une famille, pendant au moins quatorze jours @murtf#s ou non, au cours d'une
méme année, sur le temps extrascolaire ou périsgofour une durée minimale de
deux heures par journée de fonctionnement ; ilx@steeenviron 33 000 en France,
qui fonctionnent au minimum 15 jours par an ;

» I'Accueil de jeunes de sept a quarante mineurss dgéquatorze ans ou plus, en
dehors d'une famille, pendant au moins quatorzes joansécutifs ou non, au cours
d'une méme année, et répondant a un besoin saciautier ;

3- L'Accueil de scoutisme d'au moins sept mineavec et sans hébergement, organisé par une

association bénéficiant d'un agrément nationavc&par le ministre chargé de la jeunesse.

Tres souvent, les séjours sont adaptés par traiége, mais ils peuvent également étre
mixtes, c’est-a-dire réunir des enfants et desemdeints par exemple. Les tranches d’age sont
habituellement réparties de la fagon suivante :

» enfants scolarisés de moins de 6 ans (centresmeier I'age minimum est celui de

la scolarisation (2 ou 3 ans suivant les cas) ;
» enfantsde 6 a 11 ans;
» préadolescents et adolescents de 12 & 17 ans.

En France, en excluant les pique-niques organ&@s wus les sé€jours, plus de la moitié
des Accueils Collectifs de Mineurs ont un « dégaitérieur », ou les exigences réglementaires
en matiére alimentaire ne peuvent pas étre regmedi&. le paragraphe 1.D. relatif a la
réglementation en ACM pour la restauration). lgita

» de mini-camps sur plusieurs jours, avec hébergesmums tente, en effectif réduit,

organisés par tout type d’ACM ;

» des camps itinérants ;

» des camps fixes.
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L'objectif des ACM :

Pour les jeunes, les séjours sont 'occasion apayser, de s’enrichir, de se dépasser et

de s’épanouir. lls leur permettent de développer &itonomie et leur sens des responsabilités.

Ce sont également des moments de convivialité parager les instants de vie quotidienne (en

particulier les repas), apprendre a vivre en cblig€, respecter les différences tout en présdrvan

le rythme de chacun. Des activités variées, adsgt@acun, sont en général proposées :

>

des activités sportives (voile, équitation, esoalaski, surf, canoé-kayak, VTT,
escalade...) ;

des activités culturelles et d’expression artigigonusique, danse, visites de musées,
cirque, théatre...) ;

des activites scientifiques et techniques (astra@pnphotographie, techniques
multimédia ...) ;

des activitéts de découverte de la nature et devilemement (faune, flore,
patrimoine, observation et protection de la natucamps dindiens et de
trappeurs...) ;

des séjours a I'étranger (pratique des languesigdras et/ou découverte d'autres

cultures et civilisations...).

B. L’organisation

Les organisateurs sont principalement des asswmogtides mairies, des comités

d’entreprises, et parfois des particuliers ou @esses commerciales. Pour pouvoir organiser des

Accueils Collectifs de Mineurs, ils doivent resgativerses obligations réglementaires, dont la

souscription a un contrat d’assurance en respditéalmivile, le respect des conditions

réglementaires sanitaires, d’hygiene et sécuritéhocddrement, et la définition d'un projet

éducatif et d'un projet pédagogique permettantldefier les idées et de les préciser.
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Les projets éducatif et pédagogique sont utiliséar da préparation du séjour. lls
constituent la référence commune a I'équipe, podrgir et organiser les différents moments de
la vie du centre.

Pendant le séjour, le projet pédagogique est égaleuatile, pour faire le point du travalil
de I'équipe, vérifier qu'il n'y a pas d'écart intpat entre ce qui avait été programmé et ce qui se
passe concretement sur le terrain. Chacun doit@ole/consulter régulierement.

Au cours du séjour, des réajustements sont sounémissaires, mais les objectifs définis
au départ ne doivent pas étre modifiés.

Le projet pédagogique permet enfin a I'équipe tévason action, que ce soit pendant le
séjour ou apres, grace a un questionnement singblgue : les moyens mis en place étaient-ils

les plus adaptés pour tendre vers les objectiésfix etc.

Le projet éducatif :

Il s’agit d’'un document de référence, au sein dutjoyanisateur énonce ses conceptions
éducatives, les orientations générales a privitedgs valeurs a respecter, les objectifs a mettre
en place dans chacun de ses séjours, et les moyesla disposition des équipes pédagogiques.
Il s’agit le plus souvent d'un projet pluriannueh&me si certains organisateurs le réactualisent
régulierement), qui vise a favoriser la continui&l’action.

Ce projet éducatif permet :

» aux familles : de mieux connaitre les objectifsI'deganisateur, a qui elles confient

leurs enfants et de confronter ces objectifs &slpuwpres valeurs et/ou attentes ;

» aux équipes pédagogiques : de connaitre les j@sodi I'organisateur et les moyens
que celui-ci met a leur disposition pour mettreoguvre ses objectifs ;

» aux fonctionnaires sous l'autorité du ministre géade la Jeunesse et des Sports : de
repérer les intentions éducatives développées daague Accueil, d’observer les
éventuels dysfonctionnements et incohérences Enttéroulement concret du séjour
et les objectifs énoncés, et de faire le lien aVaatres dispositifs (contrats éducatifs

locaux, contrats temps libre, emplois jeunes...).

Chaque directeur désirant encadrer un séjour pouorganisateur doit adhérer a son

projet et élaborer a son tour un projet pédagog(gueconcertation avec I'équipe pédagogique),
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reprenant les valeurs et les objectifs du projetcatif. L'articulation entre les deux projets est

essentielle et permet d'éviter des dysfonctionnésnen

Le projet pédagogique :

Il s’agit d’'un document rédigé par le directeur l@guipe de direction d’'un ACM, en
collaboration avec I'équipe pédagogique. Il coriseéte projet éducatif pour un séjour donné, a
un moment donné, avec une équipe donnée (projeffispe, a la différence du projet éducatif).
Il définit les objectifs éducatifs du séjour et faeyens a mettre en place.

La totalité de ce projet n'est pas forcément écbins ce cas, il est congu comme un
contrat de confiance entre I'équipe pédagogigeeinkervenants, les parents et les mineurs sur
les conditions de fonctionnement, et sert de réfé&Fetout au long de I'action. Les mineurs
accueillis peuvent également étre associés a Oéhgibn du projet pédagogique, selon des
modalités adaptées a leur age, et I'organisatatiétie tenu informé de toute modification.

Le projet s'inscrit dans un environnement régleraiea} social et géographique :

» selon un public donné : le projet est adapté deldagadolescents et préadolescents,

enfants de moins de 6 ans —, aux spécificitéaxettentes, etc. ;

» en fonction des ressources humaines, financienesigtrielles ;

» au sein dinstallations spécifiques (locaux pédamogs, nombre de lits dans les

chambres, espaces extérieurs...) ;

» ades dates données et des horaires previsibles ;

» selon des modalités de fonctionnement des équigedickction, technique et

d’animation (temps de concertation, échange supiasques, moyens de régulation

en cas de problémes...).

Le projet de fonctionnement :

Cette fois-ci, c'est I'équipe d'encadrement qlabére, c’est-a-dire les animateurs, aidés
par le directeur ou I'équipe de direction. Il d'agi de traduire les objectifs et les moyens
généraux du projet pédagogique en une organisabmeréte, opérationnelle. Le projet de
fonctionnement est spécifique a un séjour, voirenmé un groupe d'age si I’Accueil Collectif de

Mineurs comprend plusieurs groupes.
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C. L'encadrement

L’encadrement d’'un séjour est réalisé par une équpdagogique, composee d'un
directeur, éventuellement d’'un ou plusieurs dingteadjoints, et d’une équipe d’animateurs.
Selon les besoins et le type de centre, d'autreternmres peuvent s’ajouter : une équipe de

cuisine, de ménage, de lingerie...

Les quotas obligatoires d’encadrement sont :
» pour les moins de 6 ans : 1 animateur pour 8 enfaakimum ;

» pour les plus de 6 ans : 1 animateur pour 12 enfaakimum.

Des dipldmes sont requis pour I'encadrement deanemhfen Accueils Collectifs de
Mineurs. Entre autres, le BAFA (Brevet d’AptitudaxaFonctions d’Animateur) et le BAFD
(Brevet d’Aptitude aux Fonctions de Directeur), gont destinés respectivement a I'animation

et & la direction, a titre non professionnel efad®n occasionnelle.

Formation du BAFA, sur une durée maximale de 30sn@partir de 'dge de 17 ans minimum) :

» Session de formation générale d’'une durée de &,jarganisée par un organisme
habilité par le ministere de la Jeunesse et dedsSpo

» Stage pratique d’'une durée de 14 jours minimuni, ea 2 séjours, en ACM ;

» Session d'approfondissement d'une durée de 6 jawrssession de qualification
(voile, canoé-kayak, activités scientifiques paeraple) d’'une durée de 8 jours,
organisée par un organisme habilité par le mirestierla Jeunesse et des Sports.

A lissue de ces trois étapes, chacune validéeupacertificat, un jury départemental

délibére sur le dossier du candidat et proposecglue-ci soit recu, ajourné ou refusé.

Formation du BAFD, sur une durée maximale de 4amartir de 'dge de 21 ans minimum) :

» Session de formation générale d’'une durée de %,jarganisée par un organisme

habilité par le ministere de la Jeunesse et ded<Spo
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> Premier stage pratique d’une durée de 14 joursnminmi dans un ACM, donnant lieu
a la rédaction d’'un rapport ;

» Session de perfectionnement, d'une durée de 7,jauganisée par un organisme

habilité par le ministere de la Jeunesse et ded<Spo

» Deuxieme stage pratique d’'une durée de 14 jourgmim dans un ACM.

A lissue de ces quatre étapes, chacune validéauparertificat, le candidat rédige un
bilan de formation qu’il adresse a la Direction Régle de la Jeunesse et des Sports (DRJS)
avec son compte-rendu de premier stage pratiqugiryeegional BAFD délibére et propose que
le candidat soit recu, ajourné ou refuse.

L’obtention du BAFD ouvre droit a l'autorisationeXercer les fonctions de directeur

pendant 5 ans, pouvant étre renouvelée sous astammditions.

Pour tout le reste du personnel (et en particploerr la restauration), non obligatoirement
présent au sein d'un ACM, aucun dipldme n’est diereent requis, méme si ce sont souvent des
professionnels de I'alimentation qui intervienndans les séjours (cf. pour exemple en Annexe
Il l'article 29 de I'Arrété Ministériel du 29 Septidbre 1997 fixant les conditions d'hygiene
applicables dans les établissements de restauraitattive a caractere social : il n’'est évoqué
que le suivi d’'une formation continue adaptée pnstque cet Arrété Ministériel n’est pas encore
abrogé en droit, mais il I'est de fait au vue dexdauvelle réglementation, que nous évoquerons

dans le paragraphe 1.D.).

Ce choix réglementaire est critiquable : en eftet, professionnel connait mieux les
dangers liés a I'alimentation et surtout les moyems limiter leur apparition, son travail est plus
sOr du point de vue sanitaire que s’il est régliseun non professionnel. Car le personnel est un
facteur de risque non négligeable dans I'apparitieme TIAC : la main d’ceuvre est souvent a
I'origine de la contamination des denrées lorsadpréparation des repas. Quant a I'obligation de
formation continue a I'hygiene alimentaire du persel au sein d'un ACM, cette mesure n’est
pas applicable : il est difficilement concevablerdganiser des jours de formation lors de séjours

aussi limités dans le temps (entre une semaineuat ihois pour la plupart d’entre eux).
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De plus, lors de camps, en général, il n'y a paspéeonnel de cuisine : seuls les
animateurs, le directeur et les enfants s’occumEnt’ensemble de lintendance et de la
préparation des repas.

Il est a souligner que les animateurs dipldmés A&A n'ont recu que peu d’apports
théoriques sur I'hygiene alimentaire en ACM lorsleler formation. En effet, le ministere de la
Jeunesse et des Sports n'impose pas ce themenadesesessions BAFA, déja trés denses avec
tous les sujets relatifs a I'’éducation, la conraaise de I'enfant, la gestion de la vie quotidienne,
les jeux, la notion de projet, la réglementatidn, e

Par contre, lors de la formation au BAFD, un tereps consacré a l'alimentation, en
particulier a la réalisation des menus, a I'égudilmutritionnel, a la gestion du budget et a la
réglementation (HACCP : Hazard Analysis Criticaln@ol Point ou analyse des dangers et
points critiques pour la maitrise - cf. I'expliaai succincte de la méthode HACCP page
suivante, role de contrdle du directeur...). Uneiqui¢ peut étre apportée quant au contenu de
cette formation : en effet, il semble nécessairabdider les notions de base en hygiene
alimentaire, mais est-il réaliste de développer m@thode HACCP, sachant qu'elle est
particulierement difficile & mettre en place ans#un ACM (courte durée, temps de préparation

limité et personnel nayant pas les compétencasises) ?
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LA METHODE HACCP (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT ouU

ANALYSE DES DANGERS ET POINTS CRITIQUES POUR LA MA'RISE)

(Billet et coll. - 2000 ; Bolnot - 1998

Il s’agit d'une méthode mise en place dans l'indasthimique aux Etats-Unis dans les

années soixante, puis utilisée dans le secteueataire pour garantir la salubrité des aliments

destinés aux astronautes des premiers vols spahtiabités. Cette méthode s’est rapidement

démocratisée dans l'industrie de la conserve, ghamns de trés nombreuses entreprises mond
Elle bénéficie d’'un véritable consensus internationc’estLA méthode de référence pour
qualité dans le domaine agroalimentaire.

Cette approche structurée permet de construireutaace de la qualité microbiologiq
d'un produit alimentaire. Elle implique pour celadéntification des dangers susceptib
d’affecter la sécurité des denrées, la déterminati®e mesures appropriées pour en assur

malitrise et des preuves concernant I'applicationecte et efficace de ces mesures.

Toutes les entreprises du secteur alimentaire aiidation réglementaire européenne

mettre en place un systéme fondé les sept prinéipelamentaux de cette méthode :

1*" principe : identifier tout danger qu’il y a liewe gorévenir, d’éliminer ou de ramener

un niveau acceptable ;

Zéme

indispensable pour prévenir ou éliminer un dangegpaur le ramener a un niveau acceptable |

3éme
différencient I'acceptabilité de I'inacceptabilipg@ur la prévention, I'élimination ou la réducti
des dangers identifiés ;

4éme

critiques de maitrise ;

5éme

révéle gqu’un point critique n’est pas maitrisé ;

principe : établir, aux points critiques de ma#ri les limites critiques qui

principe : établir et appliquer des procéduressdeveillance efficace des points

ales.

a

e

es

er la

de

m/

principe : identifier les points critiques au rave desquels une maitrise est

principe : établir les actions correctives a neetn ceuvre lorsque la surveillance

25



6°™ principe : établir des procédures exécutées pérecent pour vérifier I'efficacite

des mesures visées aux principes précédents ;
7°™ principe : établir des documents et des dossiefsrection de la nature et de la tai

de I'entreprise pour prouver I'application effeetigles mesures visées aux points précédents

En pratique, douze étapes ont été tirées de aesges :
Etape 1 : constituer 'équipe HACCP ;
Etape 2 : décrire le produit ;
Etape 3 : déterminer l'utilisation prévue ;
Etape 4 : établir le diagramme des opérations ;
Etape 5 : confirmer sur place le diagramme desabio@s ;
Etape 6: énumérer tous les dangers potentielsciassa chacune des étapes, effectuer
analyse des risques et définir les mesures pemektamaitriser les dangers ainsi identifiés ;
Etape 7 : déterminer les points critiques pour #tnse ;
Etape 8 : fixer les seuils critiques pour chaguetpmitique ;
Etape 9 : mettre en place un systéme de survedllpaar chaque point critique ;
Etape 10 : prendre des mesures correctives ;
Etape 11 : appliquer des procédures de vérificagtion

Etape 12 : constituer des dossiers et tenir destreg

D~

une

Au travers cette présentation des Accueils Cofieate Mineurs, nous avons souhaité

montrer qu’au sein d’un séjour, ce sont les notishscatives qui priment. D’ailleurs, ces raisons

sont largement mises en avant par les animatewguds évoquent leurs motivations po

ur

encadrer un ACM, ou ils devront étre présents 21h(res des enfants, pour une rémunération

souvent minime...

L’hygiene alimentaire est souvent confiee a un qamel spécifique et qualifié.

Cependant, ce role est parfois assumé par les mirsaen particulier lors de camps. Cela ne

représente alors qu’une infime partie du travail’elecadrement, contrairement a tout autre type

de restauration collective. Pourtant, tous sontesa la méme réglementation. De prime abord,
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il semble bien difficile a ce type d’ACM de respactles mémes contraintes que les
professionnels de l'alimentaire, surtout lorsquéqliipe d’animation n’a recu que peu de
formation a ce sujet (voire aucune, comme nousoliavévoqué plus haut...). Le Guide des
Bonnes Pratiques d’Hygiéne permettra de pallier défaillances aussi bien du systéme de

formation que du systéme réglementaire, que nooissatiétailler a présent.

D. La réglementation applicable aux Accueils Collestifde

Mineurs pour la restauration : présentation et li@s pour

une alimentation en extérieur

Selon la réglementation, I'alimentation en Accuéilsllectifs de Mineurs fait partie de la

restauration hors foyer et plus précisément dedtauration collective a caractére social.

DEFINITION

La restauration collective a caractére socialctivité de restauration hors foyer

caractérisée par la fourniture de repas a unecatwvil® de consommateurs réguliers, liée par
accord ou par contratP(ojet d’Arrété Ministériel en date du 11 Juin 200@élatif aux regles
sanitaires applicables aux activités de commercaléail, d’entreposage et de transport des
denrées alimentairegjui doit remplacer I'Arrété Ministériel du 29 Sembre 1997, abrogé de

fait - cf. ci-dessous).
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La réglementation relative a I'’hygiene alimentadist actuellement en pleine mutation :
I'ensemble des textes réglementaires sont abrogéane nouvelle réglementation européenne :
le « Paquet Hygiene », applicable depuis janvi€620

Cependant, le domaine de la restauration colleateste une prérogative nationale.
L’abrogation de I'ensemble de la réglementation I$wgiene alimentaire nécessite la parution
d’'un nouvel arrété pour la restauration collectiaetuellement en cours de rédaction. Dans
I'attente, il convient de se référer aux presooipsi de I'Arrété Ministériel du 29 septembre 1997,
dont les grands principes seront repris dans lealarréte.

Ainsi, dans cette période de transition, nous sestiblimportant de présenter a la fois
« l'ancienne réglementation » et « la nouvellegggintation », afin que le lecteur puisse faire le

lien entre les deux.

« L'ancienne réglementation » :

» La Directive Européenne 93/43 du 14 juin 1993 netad I’hygiéne des denrées alimentaires,
transposée en droit francais par les textes sugvant
= L’Arrété Ministériel du 09 mai 1995 réglementanhygiéne des aliments remis
directement au consommateur ;
= L’Arrété Ministériel du 29 septembre 1997 relatiixa conditions d’hygiéne
applicables dans les établissements de restauratibective a caractere social (il
s’agit de mesures préventives destinées a évigempports de micro-organismes
nuisibles et a empécher la prolifération des bagg(cf. Annexe II) ;
» L’Instruction Interministérielle n° 02-124 du 09illet 2002 relative a I'hygiéne dans les
séjours de vacances sous tente organisés a l'oncal@s vacances scolaires, des congés
professionnels et des loisirs : recommandations aganisateurs et directeurs de Centres de
Vacances — Annexe présentant les recommandationseg@mnt les conditions d’hygiene
applicables a la préparation des repas dans lesaés séjours de vacances de mineurs en camp
fixe ou en camp itinérant (cf. Annexe lll) ;
> L'Arrété Ministériel du 20 Juillet 1998 (modifié)ixint les conditions techniques et

hygiéniques applicables au transport des aliments.
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« La nouvelle réglementation » :

Le Reglement du Parlement Européen et du Cons8iRQB2 du 28 janvier 2002 est le
socle de la nouvelle architecture réglementaireliegdge depuis janvier 2006 : il établit les
principes généraux et les prescriptions générada teégislation alimentaire. Un élément majeur
de ce texte est l'obligation de résultats de sétuties aliments par le biais du principe
d’innocuité alimentaire, en laissant aux professes la responsabilité des mesures a mettre en
ceuvre afin de garantir ce principe.

Les Reglements du Parlement Européen et du Codse#9 avril 2004 n° 852/2004
relatif a I'hygiéne des denrées alimentaires (aagselé « Reglement H1 ») et n°® 853/2004 fixant
des regles spécifiques’hgigiene applicables aux denrées alimentair&xigihe animale
(« Reglement H2 ») completent ce premier reglenfeitFigure 1). Le reglement n° 852/2004
précise les régles générales d’hygiene en reprdesudrincipes de la directive 93/43 abrogée :
respect des normes internationales de sécuritéemtaine, élaboration de guides de bonnes

pratiques d’hygiene et mise en place de procedasses sur le principe HACCP.

Professionnel Services de contrd

Réglement CE n° 852/2004
relatif & I'hygiéne des
denrées alimentaires

Réeglement CE n° 882/2004
riiflaux controles officiels

Réglement CE n° 853/2004
qui fixe les régles spécifigs
aux denrées animales

Réglement CE n° 854/2004
fixant les régles spécifiques d’
organisation des contréles offici

S

Reéglement CE n°183/2005
relatif a I'hygiéne des
aliments pour animaux

Reglement (CE) n° 178/2002

Figure 1. Présentation générale des textes du « Paquet Hggiden gras, les textes de

référence pour I'hygiéne alimentaire en restauratamllective).
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L'application stricte de la réglementation lorsldeestauration en extérieur (pique-niques
occasionnels, camps sous tente...) souleve desulli#s; car ce type d’alimentation présente des
caractéristiques différentes des établissementiassiques » de restauration collective (par
exemple, les camps ne possédent pas de cuisine diixes des locaux). L’Instruction
Interministérielle n° 02-124 du 09 Juillet 2002tehde répondre a ces difficultés, mais cela ne

restait que partiel.

Les organisateurs et les directeurs de séjouramp sous tente doivent donc sensibiliser
fortement les équipes a I'hygiéne des aliments, enénelles ne disposent pas des équipements
prévus pour les cuisines en dur. Lors du séjoestde directeur qui est le garant du respect de la
réglementation.

Cette sensibilisation est d’autant plus délicatél gquexiste pas encore de Guide de
Bonnes Pratiques d’Hygiene pour les ACM et l'alinaion extérieure, auquel il serait possible
de se référer, notamment pour ce qui concerne lya@ades dangers et leur prévention.
Néanmoins, ce document de référence devrait biéhtétvalidé au niveau national. Il reprendra
les éléments de cette thése d’exercice, qui ontjlaurs déja été approuvés par le comité de

pilotage de rédaction du Guide.
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1. L’ANALYSE DES DANGERS SANITAIRES BIOLOGIQUES LIES A

L'ALIMENTATION EN EXTERIEUR DANS LES ACCUEILS

COLLECTIFSDE MINEURS

En Accueils Collectifs de Mineurs, les dangers tsdmaéis liés a l'alimentation sont

majoritairement représentés par les Toxi-Infectilimentaires Collectives (TIAC).

DEFINITION

Un foyer de TIAC est défini par I'apparition d’au moins deux ca®upés, d'une

symptomatologie similaire, en général digestiventdon peut rapporter la cause & une méme

origine alimentairedéfinition parue en 1947 au Journal Officiel deRépublique Francaige

Dans cet exposé, seules les toxi-infections bactees les plus fréquentes en France
seront décrites. Des germes tels quersinia enterocolitica Salmonella typhi Salmonella
paratyphij les genreShigellg Vibrio, etc. sont également responsables de TIAC, nsitilsont
que trés rarement mis en cause. Quant aux dandmrsEqgpes, chimiques et aux dangers
représentés par les virus, les parasites et lemgijaons, ils sont beaucoup plus faibles et dus
essentiellement a la charge initiale des matieresigres sur laquelle on ne peut agir en ACM,

d’ou notre choix de ne pas les aborder.

On classe les toxi-infections bactériennes en sois-groupes :

» les intoxinations: la maladie est déclenchée par lingestion de bn& d'une
bactérie, sans qu'il y ait besoin de la présenazdgerme ;

» les infections :la maladie est provoquée par l'ingestion de ladra elle-méme (et

éventuellement de sa/ses toxines si elle en pnoduit
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» les accidents il s’agit du cas particulier délostridium perfringensou la maladie est
due a la libération d’'une toxine dans l'intesttette toxine a la particularité de ne pas

étre préformée dans I'aliment.

Toute TIAC doit faire I'objet d’une déclaration dMedecin Inspecteur de Santé Publique
de la DDASS (Direction Départementale des AffaiS8amitaires et Sociales) ou a la DDSV
(Direction Départementale des Services Vétérinpir€ette déclaration permet aux autorités
sanitaires départementales et nationales (patle 8e I'Institut de Veille Sanitaire) de réaliser
une enquéte épidémiologique et vétérinaire, destinilentifier les aliments responsables et les

facteurs favorisants, afin de prendre des mespksfijues pour prévenir les récidives.

A. Quelgues données épidémiologiques

(Delmas et coll. - 2006, Catsaras - 2008stitut de Veille Sanitaide

Le nombre de foyers de TIAC déclarés en France anggnchaque année, avec une
légere tendance a la stabilisation depuis 1998Hgftire 2). Mais cette augmentation ne semble
refléter que la plus grande attention portée legegsionnels vis-a-vis de ce phénomene de santé
publique : ils déclarent plus spontanément une TIl&&x services officiels qu’auparavant.
L’augmentation du nombre de foyers n’est ainsi gpaente, et ce nombre est toujours sous-
évalué : il existe en effet une perte d’informatiamportante, qui a été modélisée par
I'épidémiologiste Mossel (cf. Figure 3). Actuellemieon pense que moins de 10 % des TIAC
sont connues des services publics. Entre 199608, 20845 foyers ont été déclarés, dont 64 %
en restauration collective ou commerciale. 80 3&Egnnes ont été touchées, 7 364 hospitalisées

(soit 9 % des malades) et 45 sont décédées.
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Evolution du nombre de foyers de TIAC déclarés paan en France
entre 1990 et 2005

700
600
500

400
—e— Nombre de

foyers de
TIAC déclarés

300

\~£4

200
100

Figure 2. Evolution du nombre de foyers de TIAC déclarés graren France (1990 - 2004),

d’aprés les données de I'Institut de Veille Sanitai

Cascade de Mossel:
modélisation de la perte dinformation dans le reagsement des TIAC

Oincidence réelle B malades déclarés

Omalades ayant consulté un médecin O analyse complémentaire

B causes identifiées

Figure 3. La cascade de Mossel. (Leclerc, Mossel - 1989)
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Pour chaque foyer de TIAC, une enquéte épidémiglamiest réalisée. L’aliment
incriminé, ainsi que l'agent causal, sont systéquatment recherchés, mais pas toujours
identifiés. Par exemple, sur 'ensemble des TIAClat&es en France en 2003 et 2004, I'aliment
responsable n'a pas été déterminé dans 15 % ddsfc&sgure 4), et 'agent causal dans 26 %

des cas (cf. Figure 5), ce qui représente desehiffon négligeables.

Certains types d’aliments sont plus impliqués qaetdes dans la transmission de TIAC.
De maniere générale (selon les chiffres cumulés8ddsfoyers de TIAC déclarés en 2003 et
2004 en France), les aliments responsables sontprdee décroissant : les ceufs et les ovo-
produits (25 %), les viandes, volailles et chandaté22 %), les plats cuisinés, c’est-a-dire les
plats subissant des manipulations humaines (18e%)yoissons, les coquillages et les fruits de
mer (13 %), le fromage et les produits laitier94y (cf. Figure 4). Bien s0r, ces chiffres varient
legerement d’'une année a l'autre, et ne représedtmmc qu’'une indication sur les aliments

auxquels il convient d’apporter plus d’attention.

Répartition du nombre de foyers de TIAC selon I'alment incriminé
ou suspecté (en France, 2003 et 2004)

O CEufs, ovo-produits

7% 0% 25% H Viande, volaille,

charcuterie |
O Plats cuisinés

O Poissons, coquillages,

fruits de mer
B Inconnu

O Fromage, produits laitier

U)

18%

W Eau, boissons

Figure 4. Répartition du nombre de foyers de TIAC selon [e t@’aliment incriminé ou
suspecté (2003 et 2004) en France, d’apres leséksde I'Institut de Veille Sanitaire.

34



En France, parmi les cas suspectés ou confirmésadents responsables des TIAC
déclarées sont, par ordre décroissé@dlmonellaenviron 36 % des cas pour les années 2003 et
2004, mais cette proportion peut aller jusqu’'a 7@é$ cas déclarésJtaphylococcus aureuet
Clostridium perfringens(cf. Figure 5). Cette répartition des agents saspbles des TIAC reste
assez stable depuis le début des années 1990ldeans particulier des infectionsSalmonella
leur symptomatologie est souvent marquée et domdguémment lieu & une consultation
médicale. De ce fait, il semble probable que leaCTlliées a ces agents soient mieux
diagnostiquées et mieux déclarées que les TIACs liée des germes responsables de
symptomatologies moins séveéres, contaphylococcus aurewsi Bacillus cereupar exemple
(cf. paragraphe I1.B. pour le descriptif des patigass).

Répartition des agents pathogenes responsables dgdrs de TIAC en
France (2003 et 2004) - agents suspectés et confisn

O Salmonella

33% 36%
W Staphylococcus

aureus

O Clostridium
perfringens

OAutres agents

22%

Figure 5. Répartition des agents pathogenes responsablesydesfde TIAC en France (2003 et

2004) - agents suspectés et confirmés, d’apreddenaées de I'Institut de Veille Sanitaire.
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Il est & noter que le nombre de déclarations derfogle TIAC varie au cours de I'année,
en fonction du mois d’exposition (cf. Figure 6): hombre de foyers dgalmonellaest plus
important en période estivale (juin & septembrepotuellement, une recrudescence est méme
constatée depuis quelques années. Par contremleraale foyers liés a d’autres agents ainsi que
le nombre de foyers pour lesquels I'agent respdagsah pas été identifié est stable tout au long
de I'année. Ainsi, lors des ACM durant les vacant'é, il convient d’apporter une attention
accrue a I'hygiene alimentaire, en particulier aliments incriminés lors de salmonellose (cf.

paragraphe 11.B.1.).

700 1 = Autre
"/ irus
S, Aureus
600 [——1C. Perfringens
N B. Cereus
I Salmonella

= == |nconnu

500

400 4

300

Nombre de foyers

200 +

Fév Mars Awr Mai Juin Juil Aot Sept Oet MNov
Mois

Figure 6. Nombre de foyers de TIAC déclarés entre 1996 eb,2@d fonction du mois
d’exposition, pour les principaux germes responssbtonfirmés ou suspectés, d’apres les

données de l'Institut de Veille Sanitaire.

Trois agents pathogénes semblent ainsi étre laaglu temps mis en cause lors de
TIAC : Salmonella Staphylococcus aureust Clostridium perfringensil convient de modérer
leur importance respective, car de nombreux foyersont pas déclarés, surtout ceux dont la
pathologie reste bénigne. Les aliments qui appsgatsle plus a risque sont les ceufs (et les

produits en contenant), et les viandes en général.
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B. Les facteurs déclenchants: les agents pathogenes

responsables de Toxi-Infections Alimentaires Coliges

NB 1 : Comme nous l'avons dit dans le guide de lectwe, drincipales caractéristiques des
TIAC ont été résumées en Annexe I. Il est posgiblee lire que cette annexe, dont les éléments
nous paraissent suffisants pour une gestion adalg®elangers en alimentation extérieure. Les
informations détaillées ci-aprés permettront a cguk le souhaitent d’approfondir certaines

notions.

NB 2 : Pour chaque agent pathogéne, les conditions dd’pttjvité de I'eau (Aw), et de salinité
(NaCl) dans lesquelles il se développe seront gési Ce sont en effet trois caractéristiques
majeures des aliments, qui conditionnent leur prejpa a étre le lieu d’'un développement

bactérien.

1. Salmonellaet ses endotoxines

(Sutra et coll. - 1998 Orlandini - 1999 ; Hue - 1999 ; Leclerc - 2003 ;NERNA-CNRS -
1996 ; Feillet - 2002 ; Moll et coll. - 2002 ; Zelder et coll. - 200p

Les salmonelles représentent la principale causdAie déclarées en France (cf. Figures
5 et 6 pour exemple).

Les agents responsables sont des bactéries Graatifn@éro-anaérobies facultatives
appartenant a la famille des Enterobacteriaceaml gjenreSalmonella Il existe de nombreux
sérovars, mais deux prédominent dans les TIA&atmonella entericasubspeciesenterica

serovar Typhimurium eéalmonella entericaubspeciesntericaserovar Enteritidis.
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Leurs conditions de vie :

>

>

Température :

= Multiplication entre 5°C et 45°C avec un optimuntrer35°C et 43°C (bactérie
mésophile) ;

= Survie aux basses températures ;

» Sensibilit¢ a la chaleur et destruction par la @astation (72°C pendant 15
secondes dans le lait ou 64,4°C pendant 2,5 mirddas les ovo-produits) ; la
pasteurisation est un traitement thermique modér&uffisant permettant la
destruction des microorganismes pathogenes et djtand nombre de
microorganismes d'altération (formes végétativedp ;traitement est réalisé
généralement a une température inférieure a 10&°Qure de quelques secondes
a quelques minutes ;

pH :

= Multiplication entre 4,5 et 9, avec un optimum dweloppement entre 6 et 8 ;

» Survie a des pH supérieurs ou inférieurs ;

Humidité :

= Multiplication pour des Aw supérieurs a 0,93 ;

NacCl :

» Limitation de la multiplication par des teneurshgiCl supérieures a 5,8 % ;

Survie dans des milieux variés.

Les réservoirs des salmonelles sont les tubes tdggede nombreux animaux

[mammiferes (dont 'homme), oiseaux, reptiles, poiss, insectes...]. La trés grande majorité
des salmonelles présentes dans [I'environnement aos des aliments provient d’une
contamination fécale. Le pouvoir pathogene estréassula fois par la bactérie et par les

endotoxines gu’elle libere.

Il existe :

>

un portage sain strictement limité au tube digestifec une excrétion intermittente

(porteur inapparent) ;

» un portage sain avec le passage de quelques leactians I'organisme mais sans

symptéme apparent ; il y a une survie et une nlidépon des bactéries dans les

monocytes et les macrophages ;
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» une maladie avec une incubation de 1 a 3 jourssyleptomes de type gastro-entérite
aigué febrile avec une diarrhée profuse, glairgaeséis hémorragique, des douleurs
abdominales violentes, des nausées, des vomisssmdes céphalées et une
hyperthermie toujours marquée ; les symptomes a@&tient sous 4 a 10 jours. Les
jeunes et les personnes agées peuvent étre fotteidsmydratées (avec un risque de
mortalite, dans 0,1 & 0,2 % des cas), ce qui niéeelsur hospitalisation ; des
complications comme une septicémie, de l'arthriteuoe endocardite peut survenir

chez ce public plus fragile.

Les aliments les plus fréquemment incriminés lasamonellose sont les ceufs et ovo-
produits, les viandes crues ou peu cuites, le (it pour exemple Figure 7). Un défaut de
conservation, comme une rupture de la chaine dd, fpeut provoquer la multiplication de
guelques salmonelles initialement présentes etedéler la maladie lors de lingestion de
I'aliment. Notons gu’au niveau microbiologique, Héglementation exige I'absence de germe
dans 25 grammes d'aliment, méme st 401§ salmonelles par gramme sont nécessaires pour

provoquer la pathologie.

Répartition du nombre de foyers de TIAC aSalmonella, selon le type
d'aliment incriminé (2003 et 2004)

@ CEufs, ovo-produits

8% 4% 2%

W Viande, volaile, charcuterie
10%

O Plats cuisinés

60% O Inconnu
16%

Bl Poissons, coquillages, fruits de mer

@ Fromage, produits laitiers

Figure 7. Répartition du nombre de foyers de TIAC a Salmansklon le type d’aliment
incriminé (2003 et 2004), d’apres les données bhstitut de Veille Sanitaire.
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2. L’entérotoxine de Staphylococcus aureus

(Bourgeois et coll. - 1988Vernozy - 2004 Orlandini - 1999 ; Leclerc - 2003 ; Catsaras
- 2001 ; Fosse - 2004 ; Moll et coll. - 2002 ; Zsbtler et coll. - 200R

L’'agent responsable de la TIAC est une toxine préée dans l'aliment, synthétisée par
une bactérie Gram positif non sporulée, coagulaseitipe, aéro-anaérobie facultative

appartenant a la famille des Micrococcaceae, ategtaphylococcust a I'especaureus

Les conditions de vie de la bactérie :
» Température :
= Multiplication entre 5°C et 45°C, avec un optimuntre 30°C et 37°C (bactérie
mésophile) ;
» Toxinogenese possible entre 18°C et 45°C uniquement
» Survie aux basses températures ;
» Sensibilité a la chaleur et destruction par la easdation; par contre,
I'entérotoxine n’est inactivée qu’a 120°C pendantl40 minutes selon les états ;
» pH:
= Multiplication entre 4,2 et 9,3, avec un optimum afeveloppement entre 7,0 et
7,5;
» Sensibilité aux pH inférieurs 4 4,2 ;
» Humidité :
»= Multiplication pour des Aw basses (a partir de 9,83
» Toxicogenése possible pour des Aw supérieures a :
¢+ 0,86 en aérobiose ;
¢ 0,92 en anaérobiose ;
» NaCl:
= Halotolérante et méme halophile (c’est-a-dire cpale se multiplier sur des

substrats a forte teneur en NacCl) ;
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» Survie possible dans I'environnement ;

» Inhibition de croissance lors de la présence dflore compétitive.

Cette bactérie est un hote fréquent de la peawestnilqueuses de I'lhomme et des
animaux a sang chaud (portage asymptomatique).

Chez 'homme, elle est présente autour des narit@ss les fosses nasales, le cuir
chevelu, le rhinopharynx, le périnée et les aiesgl20 a 50 % des individus sont porteurs sains
de cette bactérie). Elle est également a l'origliefections cutanées (panaris, impétigo...), et
d’infections profondes (endocardite).

Chez I'animal, outre le portage asymptomatiques ekt responsable de nombreuses
infections pyogénes (par exemple les mammites deises laitieres).

La contamination des aliments peut donc étre :

» primaire, avec la contamination de la matiere péeend’origine animale ;

» secondaire, avec la contamination des alimentsnpamipulation humaine ; cette

contamination est prépondérante.

Une TIAC aStaphylococcus aureusst due a l'ingestion d’aliments dans lesquels une
souche s’est multipliée et a produit une entérotxi

Toutes les souches ont un pouvoir pyogene maiesadrtaines d’entre elles ont la
capacité a produire la toxine staphylococcique a 8D % des souches de biotype humain, 10 %
des souches de biotype bovin et 80 % des souchigietype ovin. Notons que la toxicogenese a
toujours lieu lors de la phase de croissance exymtie de la bactérie.

Pour provoquer la TIAC, seuls 100 ng a 1000 ngakiné sont nécessaires (selon la
sensibilité de l'individu) : c’est une toxine trpsissante.

L’incubation dure de 30 minutes & 8 heures. Lanexstimule les récepteurs gastro-
duodénaux qui transmettent le stimulus au cent&igoe du cerveau par I'intermédiaire du nerf
vague. Les symptomes sont des vomissements viplggnauseées, des céphalées et des vertiges
qui s’accompagnent parfois d’'une sensation de mduri'y a pas d’hyperthermie en général. La
rémission est spontanée et rapide (entre 24 etedBel), sans séquelles, les vomissements

cessent dés qu'il n'y a plus de toxine. Des comagiims peuvent survenir en fonction de la dose
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ingérée et de la sensibilité individuelle : déslaydtion, crampes musculaires, prostration,
hypotension, état de choc, collapsus cardiovaseulaa mortalité est exceptionnelle, et concerne
surtout les jeunes enfants et les personnes agées.

Les produits incriminés sont les aliments dontrigppration nécessite des manipulations,
gue ce soit en restauration collective ou a la amite plus souvent, ce sont des produits cuits
(viandes, poisson, charcuterie, patisseries adeer..), des produits a teneur en eau réduite
(salaisons, poissons séchés, lait en poudre) ofral@ages au lait cru suite a une acidification

insuffisante du caillé (cf. Figure 8).

Répartition du nombre de foyers de TIAC aStaphylococcus aureus
selon le type d'aliment incriminé (2003 et 2004)

O Viande, volaille, charcuterie

M Plats cuisinés

9% 8% 1% 22%

O Inconnu

OFromage, produits laitiers

19% W Poissons, coquillages, fruits de
mer

20% O CEufs, ovo-produits

B Eau, boissons

Figure 8. Répartition du nombre de foyers de TIAC a Staplodogs aureus selon le type

d’aliment incriminé (2003 et 2004), d’apres les déas de I'Institut de Veille Sanitaire.
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3. L’entérotoxine de Clostridium perfringens

(Sutra et coll. - 1998 Vernozy - 2004 Orlandini - 1999 ; Hue - 1999 ; Leclerc - 2003 ;
Catsaras - 2001 ; CNERNA-CNRS - 1996 ; Fosse -2004

L’agent pathogene est I'entérotoxine d’'une bactériam positif, appartenant a la famille
des Clostridiaceae, anaérobie stricte, ubiquiStestridium perfringensest un germe trés
répandu dans I'environnement (bactérie telluriquegis est également un commensal des flores
de l'intestin, du vagin ou des voies aériennes seges de I'homme et des animaux. Il est

présent sous deux formes : une forme végétativaeeforme de résistance, la spore.

Les conditions de vie de la forme végétative :
» Température :
= Multiplication entre 15°C et 50°C avec un optimueatoissance a 45°C (bactérie
thermophile) ;
= Sensibilité a 80°C (mais la forme sporulée eststaste a 120°C pendant 80
minutes) ;
Toxine thermolabile (a partir de 55°C) ;
Attention : le choc thermique (10 minutes a 70°GB0OEC) est souvent susceptible
de favoriser la sporulation ;
> pH:
= Multiplication entre 5,5 et 8 ;
» Nutriments, environnement :
= Croissance favorisée par la présence de sucresriggstibles, de GO
= Multiplication possible pour des teneurs erallant jusqu’'a 5 % ;
» Limitation de la multiplication avec des teneurdNaCl supérieures a 2 % ;
» |nhibition de croissance pour un Aw inférieur a3);9
» Survie possible dans I'environnement dans le miketérieur grace a sa forme

sporulée.
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L’endotoxine responsable de la TIAC est libéréesdantestin lors de la sporulation de la

bactérie : ce n'est donc pas une toxine préfornaés taliment.

Les symptbmes apparaissent 5 a 48 heures aprgedtion de I'aliment contaminé,
contenant au minimum i@ellules vivantes de la forme végétativeQlestridium perfringensle
type A entérotoxinogeéne (la seule pathogene pbianime). On observe un syndrome entérique
sans hyperthermie mais avec de la diarrhée, desfaesudes douleurs abdominales aigués et
parfois des vomissements. Les symptdmes sont hé&dng chez les sujets sensibles tels que les

jeunes enfants et les personnes agées. La guésten général spontanée en 1 ou 2 jours.

Les produits incriminés sont majoritairement desiahts cuits et plus particulierement
les préparations de viande ou d’abats en saus&dit aussi de produits végétaux en sauce, de
poissons et de produits en grande quantité, ayamo@servés longtemps a température ambiante
(cf. Figure 9).

Répartition du nombre de foyers de TIAC aClostridium perfringens
selon le type d'aliment incriminé (2003 et 2004)

O Viande, volaille, charcuterie
1%

1%

M Plats cuisinés

O Inconnu

[¢)

O Poissons, coquillages, fruits d
57% mer

B Fromage, produits laitiers

O CEufs, ovo-produits

Figure 9. Répartition du nombre de foyers de TIAC a Cloatrdiperfringens selon le type

d’aliment incriminé (2003 et 2004), d’apres les déas de I'Institut de Veille Sanitaire.
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4. Listeria monocytogenest son hémolysine

(Carlier et coll. - 200Q Larpent - 2000 ; Bornert - 2000 ; Bouchon - 1996gmel - 2002

L'agent responsable de la TIAC est une bactérienQrasitif, aéro-anaérobie facultative,
d’origine environnementale, mobile, appartenarat fainille des Listeriaceae et au gehisteria
SeuleListeria monocytogenesst pathogéne pour ’lhomme. Son effet pathogéniéesta fois a

sa capacité de multiplication dans I'organisme @@ toxine qu’elle produit : 'hémolysine.

Ses conditions de vie :
» Température :
»= Multiplication entre 1°C et 41°C avec un optimuntrer30°C et 37°C (bactérie
mésophile et psychotrophe) ;
» Sensibilité a la pasteurisation ;
> pH:
= Multiplication entre 4,6 et 9,6 avec un optimumdéseloppement a 7 ;
= Destruction avec des pH supérieurs a 10 ou inféviau ;
» Humidité :
= Développement possible jusqu’a des Aw de 0,9 ;
» NaCl:
»= Germe halotolérant (multiplication possible jusquZ% de NaCl) ;
= Survie possible en saumure ;
» Survie possible dans I'environnement et capacitéqogiere d’adaptation d’espece et
de souche ;
» Sensibilité a tous les désinfectants.

La contamination des aliments par cette bacténg pefaire de plusieurs facons :
» contamination des matieres premieres lors de ledygtion :
» le lait: contamination a partir d’ensilage donacidité est insuffisante, ou
contamination fécale lors de la traite ou désimdecinadaptée du matériel de

traite (hygiéne de I'exploitation défectueuse) ;
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» |a viande : contamination lors de I'abattage desnaux (par contact avec les
matieres fécales) ou lors des manipulations patefFmédiaire du personnel ou
des ustensiles ;

» |es produits végétaux : contamination lors d’'udifisn d’engrais d’origine animale
contaminés ; l'utilisation de désinfectant commeall de Javel dans l'eau de
rincage permet de diminuer le risque ;

» contamination des produits lors de leur transfoiomafvia le matériel, le personnel) ;

» développement des bactéries lors du transport & clenservation des denrées.

Les aliments incriminés lors de listériose sont pesduits carnés (charcuterie crue
hachée, viande crue hachée), les produits laiflessfromages au lait cru essentiellement, en
particulier les fromages a pate molle et croltéddyles patisseries, les produits végétaux et les

produits de la mer. G 10 bactéries sont nécessaires pour déclencher lalimala

La listériose humaine est une affection trés grdeetaux de mortalité atteint 30 % avec
traitement, et 100 % sans traitement. L'incubat@shlongue : de 15 a 30 jours.

Chez la femme enceinte, les symptémes de la bst&rsont peu marqués et se limitent a
un syndrome pseudo grippal, avec fievre, maux ¢ t@yalgies, douleurs intestinales. En
revanche, les conséquences d’une infectiduisteria monocytogenesont dramatiques pour le
foetus : avortement au deuxieme trimestre de gressascouchement prématuré avec mortalité
fréequente, mortinatalité. Chez le foetus, on reteoune infection profonde des tissus hépatiques
et spléniques, accompagnée de septicémie. A |samais, I'enfant présente une cyanose, une
détresse respiratoire, des troubles de la conseingne pneumonie péribronchiale.

Chez l'enfant, I'adulte immunodéficient, et I'adulaffaibli par une maladie chronique
telle gu’'un diabéte, un cancer..., la listérioseraduit par une bactériémie, une méningite, une
méningo-encéphalite ou une encéphalite. Les syng#bassocient fievre, malaise général,
douleurs abdominales, fatigue, ataxie, pertes dmaiesance, altération de I'état mental. Des
signes neurologiques spécifiques peuvent indiguatteinte d’un territoire encéphalique
particulier. Des localisations extra-encéphaligoes été décrites : endocardites, endophtalmies,
arthrites, ostéomyélites, pleurésies, péritoni@s.cas de guérison, des séquelles neurologiques
peuvent persister.
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5. Escherichia colivérotoxinogénes et leurs toxines

(Vernozy-Rozand, Montet - 2001 ; Sutra et coll.98.9Zelvelder et coll. - 2002

Les agents pathogénes responsables de la TIAQesosdrotypes du bacille Gram négatif
Escherichia coliproduisant des vérotoxineSgcherichia colivérotoxinogénes). Appartenant a la
famille des Enterobacteriaceae, ils sont des higemaux du tube digestif de I'hnomme et de la
plupart des especes animales a sang chaud. Lepatineprésentant des STEEsgherichia coli
vérotoxinogenes ou producteurs de shiga-toxingsrssherichia coliO157 : H7, mais d’autres

sérotypes comme O111 ou O26 sont également redpgesshépisodes pathologiques.

Ses conditions de vie :
» Température :
= Multiplication entre 6°C et 45°C avec un optimunmtcaw de 37°C (bactérie
mésophile) ;
» Inhibition de la croissance bactérienne pour dempératures inférieures a 5°C ;
= Destruction bactérienne par une cuisson a 65°Cud peadant quelques minutes ;
> pH:
»= Multiplication entre 4 et 9 ;
» NaCl:

= Multiplication possible pour des teneurs en Na@riures a 2 %.

La transmission la plus fréquente & 'homme se fait I'intermédiaire des matiéeres
fécales contaminées, souillant les carcasses attitab Les porteurs sains (hommes et animaux)
et les bovins semblent étre les plus dangereux pbamme. Les toxines se fixent sur les
récepteurs Gb3, principalement présents sur lagdezkendothéliales vasculaires des intestins, du
parenchyme rénal et du systeme nerveux, puis détuices cellules, ce qui explique les
manifestations cliniques (complications rénalesneurologiques - cf. ci-dessous). Les classes
d’age les plus touchées sont les personnes agéasside 65 ans et les enfants de moins de 5
ans, qui posséderaient davantage de récepteurs Gb3.
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Apres environ 2 jours d’incubation, plusieurs fosminiques peuvent se développer :

» une forme asymptomatique, avec une diarrhée aqueuskémorragique ;

» une entérocolite hémorragique (principale manitesiy avec des crampes
abdominales, une diarrhée hémorragique et peu sudffgyperthermie ; on note
parfois des vomissements, des nausées, des mdéieds des frissons ; la guérison
survient en 5 a 10 jours, méme en l'absence démtnant (qui ne peut étre que
symptomatique) ;

» un syndrome hémolytique et urémique, touchant gratement les enfants en bas
age ; il est caractérisé par la survenue d'unaldrigypique : anémie hémolytique
microangiopathique, thrombocytopénie et insuffiganénale aigué ; dans ce cas, le
pronostic vital est mis en jeu (mortalité dans 3 % des cas) ; les troubles rénaux
peuvent persister a vie et d’autres complicatiefies que I'hypertension artérielle, la
Cécité, la paralysie peuvent survenir ;

» un purpura thrombotique et thrombocytopéniqueestl caractérisé par une anémie
hémolytique microangiopathique, une thrombocytopérde I'hyperthermie, des
troubles neurologiques et une insuffisance rénadgiéa(ce syndrome peut étre
considéré comme étant une forme clinique plus lgtgele syndrome hémolytique et

urémique).

Une dizaine de bactéries peuvent suffire a déckmigs symptomes. La dose infectante

est ainsi trés basse.

Les aliments incriminés sont les produits carnésfiisamment cuits, le lait cru (défaut
d’hygiene), les produits végétaux obtenus gracesdfuimures animales, et les boissons souillées
par les matiéres fécales. Notons que la contamimatst également possible lors du contact
direct avec des animaux infectés ou leurs déjestiDe plus, la contamination interhumaine peut

avoir lieu par I'intermédiaire de I'eau d’une pisej voire par une poignée de main.

NB : La plupart deg€scherichia coli non vérotoxinogénes, sont responsables de gastévites

peu graves chez I'adulte (la « tourista »).
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6. Campylobacteet ses toxines

(Federighi - 1999 ; Sutra et coll. - 1998 ; Bourgeet coll. - 1988 ; Moll et coll. - 2002

L’agent responsable est un bacille Gram négatify syporulé, mobile, appartenant a la
famille des Campylobacteraceae et au ge@ampylobacter.ll s’agit généralement de
Campylobacter jejuni plus rarement deCampylobacter coli, Campylobacter laret
Campylobacter upsaliensita maladie est due a la fois a I'action invasivegerme et aux deux

exotoxines qu’il produit : une entérotoxine et wy®toxine.

Ses conditions de vie :
» Température :
= Multiplication entre 5°C et 45°C, avec un optimumatoissance a 37°C (bactérie
mésophile) ;
= Bactérie thermotolérante ;
= Destruction bactérienne avec une cuisson a cceub°@ @endant quelques
minutes ;
* Inhibition de croissance pour des températuresiafees a 5°C ;
> pH:
= Développement entre 6 et 8, avec un optimum a 7 ;
» Environnement :
= Multiplication optimale dans des milieux a tenedéduite en @(atmosphére entre
5et10 % d'Q) ;
»= Multiplication dans une atmospheére riche ern, CID % environ) ;

» Inhibition de la multiplication pour des teneursN&Cl supérieures a 3,5 %.

Cette bactérie est I'h6te du tube digestif de nambranimaux, en particulier celui des

volailles, dont elle contamine souvent la chairs [p@rcs sont aussi porteurs @ampylobacter
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coli. Quant aux animaux domestiqgues comme les chiergsothats, ils semblent jouer un role
non négligeable de réservoir pour ce germe.

La dose infectieuse est tres faible : 100 bactéuéfisent & provoquer les troubles.

La phase d’incubation dure de 1 a 7 jours.

La clinique est divisée en trois phases :

» la phase prodromiqued’'une durée de quelgues heures a quelques javes, des
malaises, des céphalées, une anorexie, des douteigsulaires, articulaires, de la
confusion, et de I'hyperthermie allant jusqu’a 4Q°C

» la phase diarrhéigued’une durée de 2 a 10 jours ; la diarrhée edtipep aqueuse ou
muqueuse, malodorante et contient de nombreux ¢gte®; du pus et du sang en
nature ou du méléna peuvent apparaitre en quelgues; il y a une faiblesse
généralisée, des céphalées, des douleurs abdomjrdds vomissements sont parfois
observés ;

» la phase de récupératipnd’'une durée de 2 jours a 3 semaines; les daileur
abdominales peuvent persister jusqu'a 6 semainel&atrétion du germe dure
plusieurs mois.

La chronologie de la maladie est toujours identiglaefievre apparait d’abord, suivie de

la faiblesse, puis la nausée et les crampes et, dafiliarrhée.

Cette TIAC peut étre mortelle dans de rares cass. tloubles graves, tels qu'une

méningite, une cholécystite, une septicémie, dasbtes neurologiques (syndrome de Guillain-

Barré et Miller-Fisher) ont été rapportés.
Les aliments incriminés sont le lait cru, les viemdle volaille, la viande de porc, de

bovin et d’'ovin, les crustacés et I'eau. L’origide la contamination est certainement fécale. Il

n'y a aucune certitude quant a la multiplicatiorG#npylobactedans les aliments.
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7. La neurotoxine deClostridium botulinum

(Bourgeois et coll. - 1998 ; Orlandini - 1999 ; CNER-CNRS - 1996 ; Fosse - 2004 ;
Zelvelder et coll. - 2002

L’agent responsable du botulisme est une neuroto&imction paralysante, la botuline,
produite par de€lostridium botulinumde différents types (A, B et E). Ce sont des badér
Gram positif appartenant a la famille des Clostitdiae, anaérobies strictes, mobiles et présentes
dans I'environnement.

Il s’agit d’'une intoxination : la maladie est prapge par lingestion de la toxine
préformée dans I'aliment.

Les conditions de vie de la forme végétative :
» Température :
= Multiplication entre 3°C et 45°C, avec un optimuntre 30°C et 37°C (bactérie
mésophile) ;
» Sensibilité a la chaleur et réduction importante ndunbre de bactéries par la
pasteurisation ;
> pH:
= Optimum de développement entre 8,2 et 8,5 ;
» Inhibition de la croissance pour des pH infériaurs5 ;
» NacCl :

= |nhibition de la croissance au-dela d’une concdiotnade 9 %.

Les conditions de vie de la forme de résistanceetissémination : la spore
» Température :
= Forte thermorésistance : les barémes de stérisaont calculés en fonction
d’elle (couple temps/température de référence ;1fZlpendant 3 minutes) ;

» Inhibition de la germination pour des températimésrieures a 10°C ;
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> pH:
* Inhibition de la croissance pour des pH inféricurs5 ;
» NaCl :

» Inhibition de la germination au-dela d’'une concatitn de 10 %.

La toxine est élaborée lors de la multiplication lde forme végétative. Elle est
thermolabile (destruction en une minute a 100°Ght@irement a la forme de résistance de la
bactérie.

Elle agit sur les synapses neuromusculaires :bbigue la libération d’acétylcholine au

niveau de la plaque neuromusculaire.

La dose infectieuse minimale est d’envirorf LIFC/g d’aliment. L'incubation dure de 6
a 24 heures.

Les premiers symptomes sont des paralysies ocsilsiréraduisant par du strabisme, des
troubles de 'accommodation, une mydriase ou us®ridouble. Ces troubles oculaires sont les
premiers a apparaitre et les derniers a dispar@iétée phase dure environ 48 heures.

La seconde phase est une paralysie sécrétoire :selltraduit par de l'oligurie, de la
constipation, une soif intense et une sécheressmlapar défaut de salivation.

Au cours de la troisieme phase apparait une p@&afiasque. Elle commence par le
pharynx, puis I'cesophage, le cou, la nuque, les Ionesn les muscles intercostaux puis le
diaphragme. La victime meurt d’asphyxie enviro&rg apres I'ingestion.

L’évolution est apyrétique et la conscience esseovee jusqu’a la mort.

Les aliments incriminés lors de botulisme sont :
» les produits de charcuterie fermiers (porcs abatins diéte hydrique, stress lors de la
capture, salage insuffisant, pas d’ajout de njtré&igération insuffisante) ;

» les conserves familiales peu acides mal stérilisées

Y

les fromages a pates molles dans de rares cas ;

> les produits de la péche (toxine de type E).
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8. Les exotoxines dd3acillus cereus
(Sutra et coll. - 1998 ; Vernozy - 2004 ; Moll etlco2002

Les agents responsables sont deux exotoxines \sgighétisées par un bacille Gram
positif appartenant a la famille des BacillaceaBacillus cereus Ce germe est tellurique,

mésophile et produit des spores thermoreésistadéstrgction des spores en 3 minutes a 100°C).

Les deux toxines sont :

» La toxine diarrhéique, produite lors de la phaseméssance exponentielle de la bactérie ;
elle est rarement a l'origine d’'une intoxinatiorar elle est trés sensible aux températures
tiedes et aux enzymes protéolytiques, sauf siedteproduitein situ, donc dans le cas de
l'ingestion de la forme végétative de la bactdrimtoxination se traduit par une diarrhée
abondante accompagnée de douleurs et de crampemiabtes, apparaissant 10 heures
environ aprés l'ingestion d’'un aliment contamirges vomissements et de la fievre peuvent
étre associés ; ces symptoémes disparaissent spargahenviron 12 heures apreés ;

» Latoxine émétisante, produite a une températumgase entre 20°C et 30°C ; sa production
a lieu en fin de croissance bactérienne, dangri&it ; les symptdomes de cette intoxination
apparaissent 1 a 5 heures aprés l'ingestion derleéd contaminée ; I'individu présente des
nausées et des vomissements accompagnés de cratngesdouleurs abdominales (avec
parfois de la diarrhée) ; aucun traitement n’egtie

10° UFC/g d’aliment sont en général nécessaires pécledcher cette TIAC.

Il existe certains cas d’intoxination ou coexistdes symptdmes diarrhéiques et
émeétiques. lls sont attribués soit & une souchdusant les deux types de toxines, soit a des
intoxinations causées par plusieurs souches.

Les aliments incriminés sont les viandes, les sgules pommes de terre, le lait, les
légumes pour les formes diarrhéiques. Pour lesdsrémétisantes, il s’agit du riz (TIAC dite

« du restaurant chinois »), des pates, des gldesd¢gumes...
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Ainsi, de nhombreux germes et leurs toxines peugéamsta I'origine de TIAC en France.
Ces pathologies n'ont cependant pas toutes la nganaté et la méme fréquence, donc il

convient de connaitre ces deux parametres pouridigfirisque pour la population.

Par exemple :
Fréquence Gravité

Salmonellose Trés fréquente Grave
Intoxination par I'entérotoxine | Trés frequente Bénigne
staphylococcique
L’intoxication par I'entérotoxine de |Fréquente Bénigne
Clostridium perfringens
Listériose Rare Trés grave
Botulisme Trés rare Tres grave

Tableau 1. La fréquence et la gravité de quelques TIAC.

Il est donc difficile de conclure de maniere flaecsur l'agent pathogéne le plus
« risqué » en ACM...Salmonellaet Staphylococcus aureusstent les plus fréquents, et on
cherchera a s’en prémunir par des mesures d’hygiemges.
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C. Les facteurs aggravants a l'origine d’'une TIAC

(Feillet - 2003

Contrairement a ce que 'on pourrait penser, leetigppement des nouvelles technologies
ne s'accompagne pas forcément de la réductionatgarainations dans les denrées alimentaires,

il crée chez le consommateur un faux sentimentdarié.

L'utilisation abusive du froid positif (entre 0°Q 8°C) reste relativement dangereuse
pour le consommateur : en effet, celui-ci se cditbri de tout danger sanitaire en stockant ses
aliments au réfrigérateur. Il est nécessaire dpelap que ce stockage n’est efficace que si la
denrée est saine et la réfrigération précoce dirngn (notons le probléme de la rupture de la
chaine du froid entre le lieu d’approvisionnemeriedieu de consommation).

Le stockage au froid doit slaccompagner d’'un rarggneorrect sur les différents étages
du réfrigérateur (en fonction de la températureaeservation de chacun des produits) ainsi que
d’un contréle et du respect des Dates Limites desGmmation (DLC).

Le nettoyage régulier et minutieux du réfrigérat@mcompagné d'une désinfection

permet de limiter I'incidence des bactéries psyapites commeisteria monocytogenes

Les nouveaux modes de conditionnement comme les saes inhibent la flore
d’altération mais pas toujours la flore pathogehaparavant, la flore d’altération permettait au
consommateur de se rendre compte facilement de tétsalubrité du produit en fonction de son
aspect, son odeur, etc., ce qui n'est pas le cada flere pathogéne. Actuellement, ces simples
criteres ne permettent pas de garantir la séauifgroduit.

De plus, les nouveaux modes de conditionnemert @éVeloppement de la réfrigération
ont créé une nouvelle niche écologique pour cebogénes en émergence, capables de se
développer dans des conditions d’anaérobiose, diogpnie ou de froid positif (exemple de

Listeria monocytogengs
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L’intervention humaine représente cependant le ghas risque de contamination et de
multiplication des germes dans les denrées alintestéPar exemple, en 2003 et 2004, au moins
un facteur humain semble avoir contribué a plukdeoitié des foyers de TIAC.

En restauration collective, plusieurs facteurs petfavoriser I'apparition de TIAC (cf.
Figure 10) :

1. Le personnel : s’il est porteur de germes, Utpontaminer les denrées alimentaires lors des
manipulations pour la préparation des repas.

2. Le non respect des températures : chaine dw chachaine du froid :

Le « mauvais chaud » est une remontée en tempefatyr lente des aliments et/ou un maintien
de la denrée a une température insuffisammentelevé

Le « mauvais froid » est I'emploi d’'un systeme éiigération défectueux, entrainant :

» soit un délai trop important pour atteindre la ténapure requise, donc un passage

trop long dans la zone de température a risque ;

» soit une température finale trop élevée.

Lors de son refroidissement, la denrée cuisinépagaer par des plages de températures
particulierement favorables au développement dea@gemais aussi a la régénération des spores.
Il faut obtenir une température a cceur de l'alimeéat10°C en 2 heures maximum pour un
refroidissement sans risque.

Les aliments dits « a risque » sont la viande caitecrue, les produits laitiers, les ceufs, les
crustaceés, le poisson, le riz cuit, les saladgsatles, les Iégumes cuits et I'amidon.

3. Les erreurs lors des préparations, comme pang@gel’utilisation d'un baréme de cuisson
insuffisant, une mauvaise protection des plats @85 une décongélation incompléte ou mal
faite, I'utilisation du méme matériel pour des dmyw alimentaires différentes (entrainant des
contaminations croiseées), etc.

4. Le délai trop important entre la préparatiolastonsommation des aliments (c’est-a-dire plus
de quelques heures).

5. L'utilisation de matiéres premieres déja contadas.

6. Le matériel, dont le nettoyage et la désinfecfieuvent étre insuffisants.
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Répartition des facteurs ayant contribué a I'appariion d'une TIAC en
restauration collective (2003 et 2004)

11%

7% O contamination par le personne

11%

B non respect des températures:
chaine du chaud ou du froid

12% Oerreur lors de la préparation

16% 23% O délai entre préparation et
consommation
B matiéres premieres
contaminées
O contamination par le matériel

Figure 10. Répartition des facteurs ayant contribué a l'appian dune TIAC en

restauration collective (2003 et 2004), d’apresdesinées de I'Institut de Veille Sanitaire.
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[1l. L'ANALYSE DES POINTS SENSIBLES ET_PROPOSITIONS

DE GESTION DU RISQUE ALIMENTAIRE EN EXTERIEUR EN

ACCUEILS COLLECTIFSDE MINEURS

Aprés cette présentation des principales TIAC potnsurvenir en Accueils
Collectifs de Mineurs, il convient d’analyser lesinis sensibles, c’est-a-dire les étapes
du processus d’élaboration des repas au cours elesgn danger peut étre présent.
L’objectif de cette partie est d’identifier ces pba, les dangers qui y sont rattachés, les
différents facteurs de risque, et de trouver adia tles moyens de prévention, de
correction et de contréle (plan de maitrise sam}aNous nous baserons pour cela sur la
méthode des 5M : il s’agit d'une approche systémoatiqui permet de présenter les cing
facteurs pouvant intervenir dans I'augmentatiorladeontamination, c’est-a-dire ayant
un impact direct ou indirect sur la présence, ldduction, la croissance et/ou la survie
des germes (cf. Figure 11) :

» Matiéres : elles sont source d’apport initial de germes aivpat étre
contaminées dés leur réception : des contaminatimisées avec les autres
constituants sont également possibles ;

» Milieu : il s'agit des locaux, des aménagements, des éneipts, de I'air, de
'eau, etc.; les denrées déconditionnées sontitdegsaux poussiéeres, a
I’'humidité de 'ambiance et a la propreté des locau

» Matériel : le matériel utilisé au contact de l'aliment présemin risque
potentiel de contamination des aliments : il pdut @ne source passive de
contamination lorsque sa nature, sa conceptioru é&éonanque d’entretien
permettent aux germes de coloniser les alimends s& multiplier ;

» Meéthode : une bonne gestion du processus de fabricationéesissaire pour
limiter le développement bactérien ; elle peut feser les contacts des
denrées saines avec des matieres ou des matéaaili®ss ainsi qu'avec le
personnel ;

» Main d’'ceuvre : le personnel peut étre responsable de la contéionindes

produits qu’il manipule (principalemen$taphylococcus aureugt les
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salmonelles), a cause d’'un défaut d’hygiéne cotifgooal d’'une pathologie

(plaies, infection respiratoire, digestive, etc.).

Matieres Matériel Main d’'ceuvre

NN N
A

Milieu Méthode

Contamination

par I'agent

Figure 11.Diagramme d’Ishikawa. (Vernozy - 2004)

Pour chaque point sensible, nous présenterons hieata récapitulatif de la
démarche suivie (cf. Tableau 3) : chaque dangeareptifié par des facteurs de risque,
gu'il est possible de limiter par des mesures dérisa spécifiques (bonnes pratiques
d’hygiéne), contrdlables de maniére simple. En dasdanger avéré, des mesures

correctives doivent pouvoir étre mises en ceuvre.

Dangers évités Facteur de risque Mesures d€ontréle| Mesures
malitrise correctives
0
0 —_ (]
vod1 5 T |o o
Q| |E |9 | £3
SE|l= |8 £ | o
T o i @®© ‘O = _8
=5 = | = o

Contamination

Multiplication

Survie

Tableau 3. Tableau récapitulatif de la démarche utilisée pdanalyse des points

sensibles et I'élaboration du plan de maitrise &aire.
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Tracabilite

Le processus de préparation des repas lors degeg®n plein air recouvre les

étapes suivantes (points sensibles) :

A
B. Gestion de I'eau du lieu de camp, achat et transjgs matieres premieres ;
C.

D. Préparation des repas ;

E
F

. Installation des lieux : stockage, cuisine, salteanger, coin vaisselle ;

Stockage des produits alimentaires et du matériel ;

Tracabilité

. Les pique-niques ;

. Nettoyage et désinfection des lieux et du matégestion des produits entamés, des

restes et des déchets.

Ce qui peut se schématiser de la maniére suivante :

A. Installation des lieux : stockage, cuisine,esallmanger, coin vaisselle

A 4 A 4

B.1. Gestion de I'eau B.2. Achat et transport des matieres premiérg

C. Stockage des aliments et du matériel

A 4
v D. Préparation des repas

E. Les pique-niques l

A 4
F. Nettoyage et désinfection des lieux et du maltéri

gestion des produits entamés, des restes et destdéc

Figure 12.Schéma des étapes intervenant dans la préparagdsnapas lors d’activités

de plein air.
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NB 1 : Cette partie est consacrée a la maitrise de laris2csanitaire en Accuell
Collectif de Mineurs de type camp. Les conseilsr#snsont extrapolables aux pique-
niques occasionnels organisés par tous types di#scCollectifs de Mineurs, car les

contraintes sont moins importantes que lors de samp

NB 2 : La sensibilisation a I'hygiéne des aliments (sié€uet salubrité) pour les
personnes intervenant dans le processus d’élaborakes repas fera I'objet d'un
paragraphe séparé. En effet, ce point sensible senmle particulierement majeur
pour trois raisons :
» comme cela a été évoqué dans la partie précédamesgue un tiers des
TIAC déclarées aux DDASS et DDSV sont dues a umgacoination lors
de la préparation ;
» la mauvaise formation du personnel est un facteusjeun de
contamination ;
» en général, en ACM, les personnes intervenant ldam®&paration des repas
ne sont pas des professionnels de l'alimentatibes enfants accueillis

sont la plupart du temps associés a ce processus.

(AFNOR - 2008
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V. FICHES PRATIQUES POUR LA GESTION DU RISQUE

ALIMENTAIRE EN EXTERIEUR EN ACCUEILS COLLECTIFS DE

MINEURS

Suite a I'analyse des points sensibles, pour upécagtion concréte lors des séjours, il
nous a paru nécessaire d'élaborer des « fichesgpeat», destinées aux organisateurs,
directeurs et animateurs d’Accueils Collectifs dendlirs. Les recommandations proposées
formalisent les pratiques d’hygiéne déja souvergesiien place par le secteur d’activité des
ACM, et ne constituent qu’un outil de réflexion pdaciliter la mise en place d’'un plan de
maitrise sanitaire. Elles pourront étre étofféedestont étre régulierement mises a jour.

Le tableau suivant établit une correspondance desepoints sensibles évoqués

jusqu’ici et les fiches pratiques détaillées.

Points sensibles Fiches pratiques

A. Installation des lieux: stockagel. Installation des lieux : stockage, cuisine,esdl

cuisine, salle a manger, coin vaisselle manger, coin vaisselle

2. Le lavage des mains : dispositif et techniqu

1)

B.1. Gestion de I'eau 3. Gestion de I'eau

B.2. Achat et transport des matieregs Lieux d’approvisionnement et gestion des

premieres achats

5. Les produits surgelés et congelés

6. Les plats cuisinés réfrigérés

7. Les produits secs et les conserves

8. Les fruits et les légumes frais

9. Les produits carnés frais

10. Le lait et les produits laitiers
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Points sensibles

Fiches pratiques

B.2. Achat et transport des matié

reddl. Les poissons et les produits de la péche

premieres (suite)

12. Les ceufs et les ovo-produits

13. Transport

14. Utilisation de conteneurs isothermes ef

plaques eutectiques

C. Stockage des aliments et du matérie

15. Stockage

16. Matériel de préparation et de stockage

D. Préparation des repas

17. Préparation des repas

18. Tragabilité

de

19. Sensibilisation, santé et hygiene ¢
personnes intervenant dans le proces

d’élaboration des repas

les

Sus

E. Les pique-niques

20. Les pique-niques

F. Nettoyage et désinfection des lieux

du matériel, gestion des produits entan

B1. Gestion des produits entamés, des rest

négjes déchets

es et

des restes et des déchets

22. Nettoyage et désinfection

Tableau 20.Correspondance entre les points sensibles etdaedipratiques.

Les fiches pratiques sont structu

rées en quatteepar

> Les exigences : les points minimum a remplir p@suger la sécurité alimentaire

(points non négociables) ;

» Les préconisations : les points qu’il convient dettne en place, dans la mesure du

possible, pour l'intérét qu’ils présentent ;

» Les cas particuliers : comment faire face aux diffés particuliéres rencontrées ?

» Exemples, trucs et astuces p

ratiques.
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Fiche pratique 1
Installation des lieux : stockage, cuisine, sallermanger, coin vaisselle

L ESEXIGENCES

L'intendance (stockage des denrées) et la cuisingréparation des repas) :
L’installation des lieux « intendance » et « cugsinse fait prioritairement dans I'endroit
présentant les meilleures garanties de protectatre :

» les poussiéres, les souillures : installation @dié des lieux de passage et des
lieux consacrés a I'hygiéne (toilettes, douches...) ;

» les nuisibles : abri en « dur » sec et aéré, ydat la possibilité d’étre fermée ; si
le lieu ne peut étre clos, le matériel ainsi que provisions doivent étre
hermétiquement fermés dans des conteneurs ;

» les aléas climatiques tels que la pluie, le venkeesoleil : partie ombragée si
possible et mise en place d’une toile de tentermubéche.

Le travail debout doit étre possible (prévoir 2 regtde hauteur environ).

La salle a manger (« coin repas ») :
Ce lieu est choisi a proximité de la cuisine :déments servis chauds n’ont pas le temps de
refroidir durant le trajet cuisine-salle a mangen endroit sec et couvert, a l'abri des

contaminations et des aléas climatiques, serangréfé

Le coin vaisselle :
Bien distinct et séparé de la cuisine pour éviteg oontamination accidentelle des aliments

par les eaux usées.

L ESPRECONISATIONS

Pour éviter toute contamination :
» Dans la cuisine : plan de travail en hauteur, totgqropre (facilement lavable,
lisse et stable) ;
» Dans l'intendance : sol facile d’entretien, podg#bide le recouvrir avec un tapis
de sol (contre les nuisibles) ;
» Sile sol est humide : mettre en place un drainage.
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Penser a se protéger du vent dominant dans tolisugs
Privilégier une installation a proximité d’un poiieau potable.

L ESCAS PARTICULIERS

Ces installations ne peuvent pas étre mises ee pdag de pique-niques, sorties a la journée
ou camps itinérants : il faut agir alors au miewup éviter toute contamination (sol,

poussiéres, eaux usées) et séparer dans I'esgadiéféeents lieux.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

hY

Figure 13.Schéma type dune salle a
manger (Dessin de Patrick Royer dans
Milles Pistes Nature - 2000).

Figure 14.Schéma

type d'une cuisine
(Dessin  de Patrick
Royer dans Milles
Pistes Nature - 2000).

Vaisselier

BAU 3 DEAY
VAISSELE ‘ff"?:a'gfﬁ?‘ DE RINTAGE ;
CUVETTES EN MATHERE PLISTIS |

Figure 15.  Schéma type
d’'un coin vaisselle (Dessin
issu du site Internet
http://scoutimages.free.fr).



Fiche pratique 2
Le lavage des mains : dispositif et technique

L ESEXIGENCES

Chaque personne préparant le repas doit préalablesadaver les mains : un dispositif a cet
usage exclusif est installé dans la cuisine (sdamtéricide, torchon propre changé a chaque

repas ou papier absorbant).

L ESPRECONISATIONS

Etant donné que des enfants peuvent étre implidais cette préparation, il est essentiel de :
» leur enseigner les bons gestes du lavage et dagécles mains ;
» mettre a leur disposition le matériel nécessaira lavage correct ;
» leur faire prendre conscience qu’il est normal edaser plusieurs fois les mains
au cours de la préparation d’'un repas ; par exerspten a dd faire un service de
bois, aller aux feuillées, manipuler des poubelteamasser quelque chose a terre

ou tout simplement changer de type d’aliment magipu

Comment se laver les maifis

1. Mouiller les mains et les avant-bras ;

2. Prendre du savon (de préférence un savon liqupkedgivon de Marseille) ;

3. Se frictionner les mains et les avant-bras, eefaiousser avec le savon, pendant au
moins 30 secondes ;

4. Insister sur les extrémités des doigts ;
Rincer abondamment a l'eau ;
Fermer le robinet au moyen d’'un essuie-main poypagese contaminer les mains a
nouveau sur le robinet ;

7. Sécher soigneusement les mains avec un essuiepaier a usage unique ou avec

un torchon propre (changé a tous les repas).
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L ES CAS PARTICULIERS

Lors de pique-niques, sorties a la journée ou catimggants : penser a prendre des lingettes
nettoyantes et désinfectantes ou du gel nettoyatésenfectant (sans eau), pouvant remplacer

['utilisation d’eau et savon.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

En cas d'utilisation d’'un pain de savon, I'accracpar un fil a une branche afin qu’il séche.

Figure 16. Schéma d’installation d'un
dispositif de lavage des mains (Dessin de
Patrick Royer dans Milles Pistes Nature -
2000).
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Fiche pratique 3
Gestion de I'eau

L ESEXIGENCES

L’eau peut représenter un facteur important de asoimation microbienne : il est donc
essentiel de s’assurer de sa qualité (eau de Ingisaa utilisée pour le lavage, la cuisson des

aliments, le nettoyage du matériel, du plan deditau le lavage des mains).

Provenance Adduction Source, forage | Citerne, jerricans Eau
publique privé embouteillée
Préférence 1 2 3 4
d’utilisation
Etat d’entretien | Certificat de Fréquence de Date Limite de
des canalisations| potabilité ravitaillement Consommation
A vérifier avant et tuyaux bactériologique | Etat d’entretien de la
le séjour |=> nettoyer et et chimique par |citerne et des jerricans
purger si un laboratoire
nécessaire agréé (valable 6
mMOis)
S’il s’agit d’'un | Traitement éventuel
Durant le séjour puits : traiter de l'eau Achat régulier
I'eau Ravitaillement
régulier
Nettoyage régulier des robinets

Tableau 21. La gestion de I'eau en fonction de sa provenance.

Le matériel de stockage de I'eau potable : jerricas, gourdes...

Conteneurs de qualité alimentaire, a usage exqosif I'eau potable.
Renouvellement quotidien de I'eau dans les contsneu

Désinfection du matériel deux fois par semaine mum (il existe des pastilles spéciales de

désinfection de conteneurs d’eau).

Les jerricans sont positionnés en hauteur, a I'enéwvec un systeme de drainage.
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Les eaux usées :
Quand il n'existe pas de systeme d'évacuation des e€isées, creuser des «trous a eaux

grasses ».

Ne pas laisser I'eau stagner ni déborder du trauwcds de saturation, creuser un autre trou et

laisser le premier s’assécher avant de le réutilise

La gestion du trou a eaux grasses doit respeaeritonnement (utilisation de produits

biodégradables, trou éloigné des cours d’eau, etc.)

L ESPRECONISATIONS

Ne jamais poser le jerrican a terre, méme poueteplissage (contamination possible des

robinets).

Comment traiter 'eau en cas de bespin

Utilisation de pastilles de désinfection et de epunation de I'eau (a acheter avant le séjour).
(en général, une pastille permet de traiter 1 tteau, consommable au bout de 30 minutes

environ et a boire dans la journée - suivre lageodi'utilisation).

L ESCAS PARTICULIERS

Lors d’'une excursion ou d’'une randonnée, si I'emmtva manquer et en absence de source
d’eau potable :
» prélever 'eau en amont de sources de contamirgafssibles (troupeaux de
moutons, etc.) ;
» lafiltrer (dans un filtre a café par exemple) ;
» la faire bouillir ou la traiter a I'aide de compés selon le mode d’emploi
préconisé par le fabriquant.
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EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Identifiez les conteneurs d'eau potable avec unqoege particulier : ruban adhésif,

marqueur indélébile, etc.

Il est possible de récupérer des jerricans a usiagentaire en pharmacie.

Réalisation d’un trou a eaux grasses simple :

Creuser un trou de 50 cm dans le sol en forme aeir, et placer autour la terre qui est

retirée (environ 30 cm de haut). Puis, remplirteitpar des couches horizontales différentes

(en partant du fond du trou) :

>

YV V V V

>

20 cm de cendres ou de charbon de bois ;
15 cm de cailloux ;

15 cm de sable tassé ;

20 cm de cailloux ;

5 cm de branchage ;

5 cm de foin ou de feuillage, a changer deés qgstilseuillé.

(site Internet des Guides et Scouts d’Eujope
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Fiche pratique 4
Lieux d’approvisionnement et gestion des achats

L ESEXIGENCES

Les produits sensibles (denrées d’origine animatestabilisées : ceufs, lait, viande), doivent
provenir d'un établissement dispensé d’agrémengutesst le cas des produits achetés dans

le commerce.

On recommande l'achat de la viande sous emballage ks petites, moyennes ou grandes

surfaces, I'achat de lait pasteurisé et d’ceufsogteb

En cas d’approvisionnement a la ferme, vérifieretja’posséde une patente sanitaire pour les
produits d’origine animale (lait, ceufs, viande),upcautant que cette autorisation soit

conservée dans le nouveau dispositif francais & penr la vente directe.

La cueillette (produits a consommer dans les 24dsesuivant cette cueillette) :

» en plein champ (fruits et Iégumes) : nettoyer keglpits apres ramassage ;

» sauvage : cueillette des produits animaux (coqeba escargots, poissons, etc.)
interdite et cueillette déconseillée pour les aufpeoduits (elle peut se faire a
condition de suivre les recommandations localezeorant la cueillette et de ne
consommer que ce dont on est sOr; pour les baitss eehampignons, ne pas
hésiter a aller voir un pharmacien pour des cos)sell

Lors des courses, acheter d’abord les produitdestapuis les produits frais et enfin les

produits surgelés/congelés.

Les menus, et donc le choix des denrées alimestairde leur conditionnement, sont établis
en fonction :
» des conditions d’approvisionnement : combien de f@r jour ou par semaine les
courses sont-elles faites ?
» des conditions de transport : quels sont les ceuntsna disposition ? quelle est la
durée du transport ?
» des conditions de stockage dans le centre : ukajeca température dirigée est-il

possible (réfrigérateur/congélateur) ?
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» des conditions de préparation des aliments : gépgre les repas (nombre de
personnes, age) pour combien de personnes ? Quelhsles installations a
disposition ? Combien de temps est prévu pour pefjgaration ?

» de la durée entre I'achat et la préparation owfesommation des produits.

L ESPRECONISATIONS
Privilégier des menus simples nécessitant un tedggréparation réduit avec peu de

manipulations.

En cas d'impossibilité de stockage au froid, legrses pourront étre faites quotidiennement
voire bi-quotidiennement : une disponibilité pautiere est a mettre en place (une personne

responsable, par exemple).

L ES CAS PARTICULIERS

En camp itinérant, veérifier les possibilités d’apgsionnement et établir les menus en

fonction.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

Préparer les menus avant le séjour, afin d’orgatesgours d’approvisionnement en fonction

des activités et du type d’aliment a acheter.

Toujours prévoir des produits stables pouvant domestun repas complet (si les ingrédients

initialement prévus doivent étre remplaces).

Passer les commandes aux fournisseurs au préghabiegviter trop de manipulations (pour

les fruits et légumes en particulier) et les suraliabes.
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Comment choisir les produifs

Une orientation des achats est proposée, en sannetans la situation la plus précaire :

aucun moyen de transport et de stockage au frais.

Conservation courte
durée a température

Conservation
moyenne durée a

Conservation longue
durée a température

ambiante température ambiante
ambiante

Définition Denrées alimentaires | Denrées alimentaires | Produits non
pouvant devenir pouvant devenir périssables, pouvant
dangereuses en dangereuses en étre conservés
quelques heures quelques jours ou plusieurs mois.
(produits réfrigérés en quelgues semaines.
géneéral, surgelés ou
congelés).

Exemples Yaourts, fromages a | Fruits et légumes frais,Conserves (paté,

d’'aliments ou de
conditionnement

pate fraiche ou molle
type camembert,
viande en général,
poisson, glaces, lait
pasteurisé, etc.

saucisson, fromages &
pate pressée type
emmenthal ou comté,
ceufs, etc.

araviolis, fruits et
légumes...), produits
secs (céréales, pates,
biscuits, chocolat...),
produits UHT (lait),
confiture, produits
déshydratés comme I¢
flocons de pomme de
terre, etc.

Quand les
acheter ?

La durée entre I'achat
et la préparation ou la
consommation ne doit
pas dépasser 2 heure
elle peut étre
légérement rallongée
grace a l'utilisation de
conteneurs isotherme
(mais efficacité
limitée).

Ces produits sont a
consommer en généré
dans les quelques jou
qui suivent leur achat.

Ces aliments peuvent
1Btre achetés a tout
remoment, méme avant|
le séjour.

Recommandations

Produits tres sensible
a utiliser dans les 2

heures suivant I'achat
si le stockage au froid

est impossible.

A privilégier car pas d
danger
microbiologique.

(4%

Tableau 22.Le choix des produits en fonction de leur duréeaeservation a température

ambiante.
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Fiche pratique 5
Les produits surgelés et congelés

L ESEXIGENCES

Des l'achat, durant le transport, le stockage efyia la consommation, s’organiser pour
respecter, sans rupture, la chaine du froid esdienpiour éviter le développement microbien.
» Achat: lors des courses, acheter d’abord les piodtiables, puis les produits
frais et enfin les produits surgelés et congelés ;
» Transport : durant le transport, la décongélatierdait pas débuter. Le temps de
transport doit étre le plus court possible surt@ous la chaleur. Il est
indispensable de protéger les produits dans desosaconteneurs isothermes ;

» Stockage : mettre les produits au congélateur'dés/ée sur le site du séjour.

En cas de difficulté de maintien au froid duranttdansport ou sur le lieu du séjour,

préparation ou consommation des produits dansdes kleures suivant I'achat.

Préparation des produits

» Cuire les produits sans décongélation ;
» Si une décongélation préalable est nécessaire dfpadti...), celle-ci doit étre

réalisée dans une enceinte réfrigérée et jamaispérature ambiante.

Jeter tout produit sorti du congélateur et nonsdi{pas de re-congélation).

Vérifier I'intégrité du conditionnement a la réciept et avant utilisation, et jeter tout produit
dont 'emballage a été endommageé.

Le congélateur doit étre:
» verifié (état de fonctionnement) et nettoye-désitdfeavant le séjour ;
» muni d’'un thermometre adapté (ayant des valeurativeg...) ;
» mis en marche douze heures avant d'y déposeréesignes denrées achetées ;
>

nettoyé et désinfecté une fois par semaine au maimim
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L ESPRECONISATIONS

Eviter de stocker les produits congelés/surgelés ur suremballage.

De préférence, pas de carton ni de bois dans lgetateur.

L ES CAS PARTICULIERS

En cas de panne d’électricité de quelques heurast pur effet un début de décongélation
des produits, cuisiner et/ou consommer immeédiatémesndenrées ou jeter tous les aliments

du congélateur.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

Si le congélateur est éloigné du lieu de préparates repas :
» prévoir des sacs isothermes de bonne qualité motnahsport (cf. fiche sur les
conteneurs isothermes) ;
» ne sortir que les quantités nécessaires pour &srep
» placer a l'avant du congélateur les produits ayastDLC (Dates Limites de

Consommation) les plus courtes pour les consommepraemier.
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Fiche pratique 6
Les plats cuisinés réfrigérés

L ESEXIGENCES

Des l'achat, durant le transport, le stockage efyla la consommation, s’organiser pour
respecter, sans rupture, la chaine du froid esdienpiour éviter le développement microbien.
» Achat: lors des courses, acheter d’abord les piodtiables, puis les produits
frais et enfin les produits surgelés et congelés ;
» Transport : les plats préparés étant des denrégdes, il est indispensable de
protéger les produits dans des sacs ou des consagsethermes ;
» Stockage : mettre les produits au réfrigérateudans une glaciere des l'arrivée

sur le site du séjour.

En cas de difficulté de maintien au froid duranttd@nsport ou sur site, préparation ou

consommation des produits dans les deux heurearguiachat.

Jeter tout produit qui est resté a température amipendant plus de deux heures (sortie du

réfrigérateur, etc.).

Vérifier I'intégrité du conditionnement a la réciept et avant utilisation, et jeter tout produit

dont 'emballage a été endommageé.

Le réfrigérateur doit étre :
» verifié (état de fonctionnement) et nettoye-désitfeavant le séjour ;
» muni d’'un thermometre adapté ;
» mis en marche douze heures avant d'y déposeréesignes denrées achetées ;
>

nettoyé et désinfecté une fois par semaine au maimim

L ESPRECONISATIONS

Eviter de stocker les produits frais avec leur surallage.
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L ES CAS PARTICULIERS

En cas de panne d'électricité de quelques heuresitagour effet une remontée en
température de plusieurs degrés constatés au thextrey cuisiner et/ou consommer

immédiatement les denrées, ou jeter tous les atsyknréfrigérateur.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Si le réfrigérateur est éloigné du lieu de prépanatprévoir des sacs isothermes de bonne

qualité pour le transport (cf. fiche sur les coetas isothermes).
Ne sortir que les quantités nécessaires pour ksrep

Placer a I'avant du réfrigérateur les produits ay@sm DLC (Dates Limites de Consommation)

les plus courtes pour les consommer en premier.
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Fiche pratique 7
Les produits secs et les conserves

L ESEXIGENCES
Lors des courses, acheter d’abord les produitdestapuis les produits frais et enfin les

produits surgelés et congelés.

Vérifier I'intégrité des emballages a la réceptifhoites de conserve bombées, poquées,
rouillées, emballages déchirés, etc.) et avarisatibn, et jeter tout produit dont 'emballage

a éeté endommageé.
Stocker les produits a I'abri de I'hnumidité, desiiiares, des poussieres, etc.
Ne jamais mettre un produit & méme le sol.

Avant d’ouvrir une boite métalligue ou un bocalsweger le dessus avec un papier a usage

unique pour ne pas risquer de souiller le contenu.

Respecter le mode d’emploi prévu par le fabricBat.exemple, certains produits doivent étre

rincés avant utilisation (acidité du jus de rengage).

Toute boite de conserve ouverte est :
» Soit immédiatement utilisée ;
» Soit transférée dans un récipient de qualité altaiehermétique, conservée au
réfrigérateur et consommée dans les 24 heures ;
» Soit jetée.

Refermer le conditionnement d’origine aprés chagilisation.

L ESPRECONISATIONS

Les confitures : les stocker aprés ouverture atigg¥ateur et ne sortir que des portions en

lien avec la consommation effective au cours dasgpéparé.
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La mayonnaise : préférer les tubes aux bocaux (gasontact avec l'air ambiant); a

conserver au réfrigérateur aprés ouverture.
La moutarde : préférer les tubes aux bocaux ; aareer au refrigérateur aprés ouverture.

Le sel, le poivre, les épices, le sucre et autmsdiments tels que les cornichons ne

présentent aucun danger s'ils sont contenus dangdipients hermétiques.

L ES CAS PARTICULIERS

Ces produits sont a privilégier lors de pique-ngjuear ils ne présentent pas de danger

microbien.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Pour une meilleure protection de I'ensemble depreduits, les stocker dans des conteneurs

hermétiguement fermeés.

Acheter I'ensemble de ces produits avant le séjelg raccourcira le temps (et le poids!)

des courses.

Choisir les volumes en fonction des possibilitéstdekage et du nombre de participants.
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Fiche pratique 8
Les fruits et les Iégumes frais

L ESEXIGENCES
Laver systématiquement a I'eau potable tous ledsfret les légumes dans une bassine

spécifigue (méme en cas de cuisson).

Stocker les produits :
» hors de leur sac plastique pour une meilleure ¢uaten ;
» dans un endroit frais (ou dans le bac a léegumeséthgérateur), nettoyé et

désinfecté une fois par semaine au minimum.
Eliminer les fruits et les legumes abimés ou moisis

Eliminer les déchets le plus rapidement possibiésagpluchage (source de contamination).

L ESPRECONISATIONS
Eviter de tater les fruits et les légumes a I'act@ést le plus sir moyen de les traumatiser et

de raccourcir leur durée de vie.

Eplucher le plus possible les fruits et les Iégumesir peau contient souvent des pesticides

non éliminés par le lavage.

L ES CAS PARTICULIERS

Les légumes (salade, carottes, céleris et autgremiés rapés) conditionnés en sachets ou
barquettes préts a I'emploi ont une durée de viarteo Leur utilisation, dans le cas

d’installations précaires, évite les manipulations.
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D’autres légumes (pommes de terre, lentilles, fiéggs, marrons, carottes en rondelles, purées
de certains légumes, betteraves rouges, etc.)upsst®, sous vide, peuvent étre conservés a

température ambiante.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Utiliser une cuvette réservée au lavage des freitsles Iégumes : avoir un moyen de
marquage, tel qu’une couleur de bassine, du rudagsd#, ou une inscription au marqueur

indélébile...

N’acheter que les quantités nécessaires avantdebgines courses.
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Fiche pratique 9
Les produits carnés frais

L ESEXIGENCES

Il existe deux types de produits carnés :

» les produits carnés hachés ou moulus (comme laksstechés, les saucisses, les
préparations pour tomates farcies, etc.), qui dois sensibles. Il faut les
consommer rapidement apres I'achat ;

> les produits découpés, plus résistants. A privéégar rapport aux produits

hachés ou moulus.

Deés l'achat, durant le transport, le stockage efyia la consommation, s’organiser pour
respecter, sans rupture, la chaine du froid esdlenpiour éviter le développement microbien.
» Achat : prendre ces produits a la fin des courss$e avant les produits surgelés
et congelés ;
» Transport : il est indispensable protéger les pitedlans des sacs ou conteneurs
isothermes ;
» Stockage : mettre les produits au réfrigérateudans une glaciere des l'arrivée

sur le site du séjour.

En cas de difficulté de maintien au froid durantttensport ou sur site, préparer ou

consommer les produits dans les deux heures suigahét.

Jeter tout produit qui est resté a température ambipendant plus de deux heures (sortie du

réfrigérateur, etc.).

Vérifier I'intégrité du conditionnement a la réciept et avant utilisation, et jeter tout produit

dont 'emballage a été endommage.

Bien penser a nettoyer et désinfecter les ustensitenédiatement aprés leur utilisation au

contact de produits carnés.

Vérifier la fraicheur des produits avant de lespprér : détection d’odeurs, de couleurs

particulieres, etc. En cas de doute, ne pas congofaiment.
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Etre particulierement vigilant pour les steaks lgchéviter les contaminations croisées,
maintenir la chaine du froid et assurer une cuissaveur (65°C), pendant 1 minute au
minimum : la viande ne doit plus étre saignantey aspect doit étre « gris » de maniére

uniforme.

L ESPRECONISATIONS
Préférer les produits carnés déja emballés auxupigodarnés a la coupe : 'emballage est

plus solide.

Préférer les cuissons « a point » ou « bien ceit werifier visuellement que la viande n'est

plus rosée a ceeur.

L ES CAS PARTICULIERS

La charcuterie séche (saucisson sec, etc.) : ditsde produits stables a température

ambiante, a préférer au jambon cuit lors de piggaes.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Placer a I'avant du réfrigérateur les produits ay@sm DLC (Dates Limites de Consommation)

les plus courtes pour les consommer en premier.
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Fiche pratique 10
Le lait et les produits laitiers

L ESEXIGENCES

Le stockage
Au réfrigérateur :

Certains produits doivent étre placés au réfrigérammédiatement apres l'achat : le lait
frais pasteurisé, les produits laitiers frais (fem@s, yaourts, creme fraiche, desserts lactés

frais, beurre...).

Dans un endroit frais et sec :
Le lait stérilisé, le lait UHT, le lait concentrdée lait en poudre, les cremes longue

conservation.

Une fois ouvertes, les briques de lait sont saitsoonmées immédiatement, soit stockées au

réfrigérateur et consommeées dans les 24 heures apverture, soit jetées.

Retirer les suremballages des produits avant detdeger.

L ESPRECONISATIONS

Eviter d’acheter des produits au lait cru : préaf@eux pasteurisés ou steérilisés, plus stables.

L ES CAS PARTICULIERS

Pour les randonnées, penser a utiliser du laitcerdne... moins lourd dans les sacs et sans

risque !

Les fromages a péate pressée (comme I'emmenthgidyi@re, le comté...) ou les fabrications

industrielles en portions individuelles sont a gréf aux fromages a pate molle (comme le
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camembert, le reblochon...) et aux fromages fraisn(oe la mozzarella...) pour les pique-

niques ou les sorties.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Placer a I'avant du réfrigérateur les produits ay@esm DLC (Dates Limites de Consommation)

les plus courtes pour les consommer en premier.

Les fromages en portions peuvent étre conservéengérature ambiante (traitement

thermique adéquat)... et sont donc particulieremeatiques !
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Fiche pratique 11
Les poissons et les produits de la péche

L ES EXIGENCES

Des l'achat, durant le transport, le stockage efyla la consommation, s’organiser pour
respecter, sans rupture, la chaine du froid esdienpiour éviter le développement microbien.
» Achat : prendre ces produits a la fin des coulsis$e avant les produits surgelés
et congelés ;
» Transport: il est indispensable de protéger lesdyits dans des sacs ou
conteneurs isothermes ;
» Stockage : mettre les produits au réfrigérateudans une glaciere des l'arrivée

sur le site du séjour.

En cas de difficulté de maintien au froid durantttansport ou sur site, préparer ou

consommer les produits dans les deux heures suigahét.

Jeter tout produit qui est resté a température amipendant plus de deux heures (sortie du

réfrigérateur, etc.).

Vérifier I'intégrité du conditionnement a la réciept et avant utilisation, et jeter tout produit

dont 'emballage a été endommage.

L ESPRECONISATIONS

Les poissons entiers sont difficiles a prépareiteéd’en acheter.

Préférer les produits surgelés, en portions indieiigs.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

Faire vider et écailler les poissons par le poissanlors de I'achat.
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Fiche pratique 12
Les ceufs et les ovo-produits

L ES EXIGENCES

Acheter de maniére exclusive des ceufs de poule IEsbarovenant de centres agréés

(numéro de centre, date de conditionnement).

Ne jamais acheter ou utiliser des ceufs dont laitegest félée, ou présente des traces de

sang ou de fiente. La coquille doit toujours én@ppe et intacte.

Ne jamais nettoyer les ceufs avant stockage (éliromade la barriere naturelle protectrice).
En cas de doute sur la fraicheur, ne pas utilisauflen question.

Lorsqu’on casse I'ceuf, éviter tout contact avextéeeur de la coquille.

En cas de stockage au réfrigérateur, ne sortir lguguantité d'ceufs nécessaire a la
préparation du repas (éviter les variations de &atpre).

Pour la tracabilité, conserver le code figurantlearoeufs.

Jeter tous les restes a base d’'ceufs.

L ESPRECONISATIONS

Conserver les ceufs au réfrigérateur avec le pendg« premier entré, premier sorti ».

Les préparations crues a base d’'ceufs coquillesgseoau chocolat, etc.) sont déconseillées.
Elles doivent étre réalisées le plus prés posgiblenoment de la consommation et étre

conservées au froid, ainsi que les préparationsnées a y étre incorporées (macédoine,

etc.).
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L ES CAS PARTICULIERS

Les ceufs cuits durs peuvent étre transportés popique-nique.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Si on prépare une mayonnaise dans le but d’'uneooumation immédiate, incorporer un trait

de vinaigre, ce qui rend le milieu acide et donémmn@ropice au développement bactérien.

Casser les ceufs par choc sur une surface plane, §uiter les contacts potentiels de

I'extérieur de la coquille avec le récipient depgasation.
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Fiche pratique 13
Transport

L ESEXIGENCES

Les denrées alimentaires nécessitant un maintisse température sont transportées du lieu
d’achat au lieu de stockage dans des conteneuteristes avec des plaques eutectiques (ou

accumulateurs de froid).

Le temps de transport doit étre le plus court fbssiet ne doit pas excéder le temps
déterminé par la capacité du dispositif a mainteniempérature adéquate.

Refroidir les plaques eutectiqgues dans un congélaigrés leur usage.

En cas de difficulté de maintien au froid duranttignsport, préparer ou consommer les

produits dans les deux heures suivant I'achat.

L ESPRECONISATIONS

Véhicule et conteneurs d’aliments propres, netta@tédésinfectés une fois par semaine au

minimum.

De maniere idéale, les conteneurs sont munis dhegrntometre afin de contrbler

régulierement la température.
Protéger les aliments nus dans des conteneurga abaentaire.
Ranger par type d’aliment.

Eviter I'entassement de produits lors du transport.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

En cas d’absence de congélateur, il est possibliechander a des commercants de recharger

en froid les plaques eutectiques dans leurs praquegélateurs.
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Fiche pratique 14
Utilisation de conteneurs isothermes et de plaquesitectiques

Un conteneur isotherme maintient des produits a kempérature d’origine (chaude ou
froide).

Les plaques eutectiques (plus communément appelasumulateurs de froid ») restituent
le froid qu’elles ont préalablement accumulé loeslélur congélation.

L ESEXIGENCES

L'utilisation de conteneurs isothermes requiertdesditions suivantes :
» contrdler le bon état des conteneurs (en particldier étanchéité avant le séjour ;
» mettre en place un thermometre adapté (avec dgmtatares négatives) ;

» nettoyer et désinfecter ces conteneurs une foisgraaine au minimum.

L'utilisation de plaques eutectiques demande :
» un renouvellement régulier ;

> un nombre suffisant.

Avant de stocker des aliments au froid, vérifietdlmpérature du conteneur isotherme. Si une
défaillance du systeme est identifiée, cuisinezogisommer les aliments immeédiatement, ou

les jeter.

L ESPRECONISATIONS

Il est recommandé d’acheter des glacieres professiies dont I'efficacité isotherme est

meilleure et la durée de vie plus longue.

Adapter la taille du conteneur en fonction du coate moins un conteneur isotherme est

rempli, plus le retour a température ambianteaste.
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EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

En camp itinérant, la réfrigération des plaquegdiques peut se faire au supermarché, chez

le boulanger, etc. Penser a passer voir les conamisrgvant le séjour !

Comment faire un test de maintien de températura donteneur isothern® (a faire avant

le séjour)
» Acheter un produit frais ou congelé ;
» Le mettre a I'intérieur du conteneur, muni d'unrthemetre ;
» Noter la température initiale du conteneur apraBilksation ;
» Prendre la température toutes les 30 minutes etavguel moment le conteneur
dépasse la température seuil de conservation diendiat : c'est le temps

maximum d’utilisation du conteneur.
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Fiche pratique 15
Stockage

L ESEXIGENCES

Malgré la précarité des conditions imposées pandele de vie en plein air, il convient de
stocker les denrées a l'abri des poussieres, deiuses, de I'humidité et de trop fortes

chaleurs, et donc de choisir un lieu abrité.

Les denrées doivent étre isolées du sol par satibéy elles ne sont jamais posées a méme la

terre ou le sol.

Le sol doit étre facilement lavable (tapis de sol @xemple).

L ESPRECONISATIONS

Utiliser des produits stables a température ambilorsque le lieu des activités ne dispose

pas de possibilité de stockage a température dirigé

Stockage au froid :

» Conserver les aliments nécessitant un maintiemaad & température stable dans
des conteneurs isothermes (conservation limitée aremps), des réfrigérateurs,
des congélateurs (ou des chambres froides) ;

» Verifier I'intégrité du systeme de réfrigérationaan le séjour ;

» Mettre en marche les appareils douze heures avgndéboser les premieres
denrées achetées ;

» Mettre en place un thermometre adapté ;

» Nettoyer et désinfecter les conteneurs isotherfaegfrigérateur et le congélateur
une fois par semaine au minimum ;

> Appliquer la régle «ler entré - ler sorti »: pladevant le réfrigérateur les
produits dont la DLC (Date Limite de Consommaties) la plus proche.
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Stockage a température ambiante :

Dans la mesure du possible, le lieu de stockagk onoyen de stockage (il peut s’agir de
malles ou de cantines) des denrées alimentairelsi @hatériel de cuisine est clos afin de
prévenir le passage des animaux.

L ESCAS PARTICULIERS

En cas de panne d’électricité de quelques heurst apur effet un début de décongélation
des produits ou une remontée en température deptaslegrés constatés au thermometre,

cuisiner et/ou consommer immédiatement les dermégster tous les aliments concernés.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

Eviter de stocker les produits frais, congelés wigelés avec leur suremballage : de
préférence, pas de carton ni de bois.

Ne jamais déposer d'aliments a
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Fiche pratique 16
Matériel de préparation et de stockage

L ESEXIGENCES

Tout matériel ayant un contact avec des alimenttie certifié a usage alimentaire.

Adéquation entre la capacité du matériel de stozkeijou de transport au froid, et la

fréquence d’approvisionnement ainsi que la capaiiecueil.

Stockage du matériel :

Stockage des ustensiles et du matériel de cuisine des conteneurs fermés les mettant a
I'abri des poussieres, des souillures, des inteiepéde type malles ou cantines).

Conteneurs bien distincts de ceux contenant ledyisodétergents ou d’entretien.

Nettoyage - désinfection du matériel :

Nettoyage et désinfection de tout matériel utiiséc du produit vaisselle, puis ringage, aprés

chaque repas au minimum.
Nettoyage et désinfection des ustensiles a chdwgpregement de type d’aliment : si on coupe
des légumes, puis de la viande par exemple, etc.

Vérifier le bon état de fonctionnement du matédielstockage avant le séjour, le nettoyer et

le désinfecter au moins une fois par semaine.

L ESPRECONISATIONS

Ustensiles en inox ou tout autre matériau inoxyelgplastique, etc.), mais le bois est a

exclure.

Laisser sécher la vaisselle (sur un filet de copsexemple), plutét que de I'essuyer avec

des torchons pouvant étre contaminés, puis la ratages les conteneurs fermés.
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EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Identifier le matériel en fonction de son usagaisselle, préparation des aliments, lavage des
fruits et des légumes, en mettant en place un magemarquage : bassines de couleurs

différentes, marquage avec des rubans adhésifsulleut ou au feutre indélébile, etc.

Matériel nécessaire a un séjour pour I'alimentation

Ustensiles de préparation des repas

Fait-tout (boname), poéles, couverts (dont louélsamoire...), passoire, gamelles, planche a

découper, bassines...

Matériel de maintien de la chaine du froid

Réfrigérateur, congélateur, sacs isothermes, gesci@vec ou non des plaques eutectiques ou

un branchement possible a I'allume cigares. Assatighermometre.

Matériel de stockage :

Cantines, bacs plastiques, placards, étageres, etc.
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Fiche pratique 17
Préparation des repas

L ESEXIGENCES

Maintenir a température des produits frais ou daggg@isqu’a cuisson ou consommation.

Séparer dans lI'espace et/ou le temps les matiésesgres, les plats prépares, les restes et les

déchets.

Préparer en premier les plats se conservant a tatopg ambiante, puis ceux nécessitant

d’étre servis chauds ou froids.

En attente de consommation, couvrir les plats awefilm alimentaire ou un couvercle et les

consommer dans I’heure suivant leur préparation.
Maintenir les lieux, le plan de travail et le maépropres.
Nettoyer et désinfecter le matériel en cas de olraegt de type d’aliment.

Veiller a I'hygiene du personnel (cf. fiche prategsur la sensibilisation, santé et hygiene des

personnes intervenant dans le processus d’élaboragis repas).

Laver a l'eau potable, dans une bassine spécifitpse fruits et les légumes avant leur

consommation.

Avant d’ouvrir une boite métalligue ou un bocalsweger le dessus avec un papier a usage

unique pour ne pas risquer de souiller le conterlgs poussieres.

L ES PRECONISATIONS
Préférer les cuissons a point ou bien cuit (cuissoceur), en particulier pour la viande.

Eviter de prévoir des menus avec des plats « ilestab: steak tartare, mousse au chocolat,

etc.
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Présence d’un animateur en cas de préparatioredas par les enfants.

En cas de besoin, nettoyer et désinfecter le nehtaviant utilisation, sans oublier 'ouvre-

boite...

L ESCAS PARTICULIERS

En cas de cuisson sur feu de bois, toujours maeitrecouvercle afin d'éviter une

contamination par les cendres, etc.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

Le tranchage augmente inévitablement la contansingtiavantage de surface) : retarder la

découpe, au plus prés de la consommation.

Pour faire refroidir les pates ou le riz, les plendans de I'eau froide potable.
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Fiche pratique 18
Tracabilité

L ESEXIGENCES

La tracabilité est une obligation réglementairentdbobjectif est de pouvoir remonter
précisément le parcours suivi par l'aliment de sadpction jusqu’a l'assiette en cas de

probléme (intoxication alimentaire par exemple).

Conserver une trace de tous les produits consonamésours de I'ensemble du séjour,

pendant 5 ans pour les produits stables et pesdawis pour les produits périssables.

Pour chaque produit :
» nom et adresse des fournisseurs ;
» preuves d’'achat, les bons de livraison, les étapes des denrées ;

> la date de transaction/livraison.

L ESPRECONISATIONS

Il est recommandé également de :
» conserver une trace des volumes ou quantités, wagros de lot s'il y a lieu et
une description plus détaillée du produit (embetbd, variété de fruits,
légumes,...) ;

» instaurer des fiches de suivi par repas.

L ES CAS PARTICULIERS

Pour la tracabilité des ceufs, penser a consengade figurant sur la coquille.
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EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Désigner une personne responsable de la tracalplitér qu’il y ait le moins de perte

d’informations possible.

Date| Menu| Ingrédients| Date Lieu Date d’'ouverture| DLC/DLUO | N° de lot

utilisés d'achat| d’achat du produit

Tableau 23. Proposition de fiche de suivi de tracabilité.

DLC : Date Limite de Consommation
DLUO : Date Limite d’Utilisation Optimale
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Fiche pratique 19
Sensibilisation, santé et hygiene des personnesdntenant dans le

processus d’élaboration des repas

L ESEXIGENCES

Les personnes participant a la préparation dessrdpavent étre exemptes de pathologies
pouvant étre sources de contamination des denréesdgs germes infectieux (plaies,
infections respiratoires ou intestinales) : exaasde ces personnes de la préparation des

repas jusqu’a guérison.

Des mains souillées constituent la principale caleséransmission des germes pathogenes.
Le lavage soigneux des mains doit étre un gestenamiique de toutes les personnes
participant a la préparation du repas : avant, aqué changement d’opération et a chaque

fois que cela semble nécessaire.

L ESPRECONISATIONS

Etre vigilant sur I'ensemble des points évoquépraalable, et plus particulierement sur :

» linstallation du campement ;

» I'hygiéne des mains et des avant-bras : lavagetdoate préparation de repas et
apprentissage du savoir-faire ;

» la propreté de la tenue de préparation (et si plessine tenue spécifique pour la
préparation des repas, ou port d’'un tablier) ;

» les cheveux : penser a les attacher ;

» l'état de santé des personnes préparant les repalfes qui ont des plaies
cutanées, des problémes digestifs, respiratoitesne doivent pas participer a la
préparation des repas ;

» la gestion de la chaine du froid, de I'achat asfetse (utilisation de conteneurs

isothermes, délais entre I'achat et le stockagecad, etc.) ;

129



» la séparation dans l'espace et/ou le temps desematipremieres, des plats
préparés, des restes et des déchets ;
» le délai entre la préparation et la consommatiardpas ;

» le nettoyage et la désinfection de tout matériel.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

Notification dans le projet pédagogique du directbai'importance de la sensibilisation des

animateurs et des enfants.

Possibilité d’'organiser des jeux sur ce théme, d@¢trenen place des tableaux explicatifs

simples, etc.
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Fiche pratique 20
Les pique-niques

L ESEXIGENCES

Les repas a emporter sont particulierement semssdoleniveau du risque alimentaire, avec

principalement une prolifération de germes parutete la chaine du froid.

L ESPRECONISATIONS

Si le maintien de la température est posqjimatériel isotherme ou réfrigérant), tous les

aliments peuvent étre donnés.

Cependant, il est déconseillé de fournir des aldatéa viande crue, tranchée, des patisseries,
des produits surgelés, de la charcuterie autresecige ou fumeée.

Utiliser de préférence des produits préemballé@sif@ir au moment de la consommation).
Consommer les produits dans les 24 heures, darddgions normales de conservation.
Aliments préconisés : viandes blanches, viandetrgméhées sous vide, volailles roties,

fruits, fromages en portions individuelles, dessegerculés individuels, etc.

Si le maintien de la température n’est pas possible

Utilisation de produits non altérables se consdraagempérature ambiante :

» conserves (salades composées, patés, viandegmmisatremets, etc.) ;
produits lyophilisés (café, lait, potage, etc.) ;
produits secs (chips, gateaux secs, barres ddegrpates de fruit, etc.) ;
salaisons stables entiéres (saucisson sec, etc.) ;

fromages au lait pasteurisé ;

vV V V VYV V

fruits (pommes, bananes, oranges, etc.).

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Préparer les sandwichs une fois arrivés a la halliédt que de les préparer a I'avance.
Séparer I'assaisonnement des salades, sandwichs, et
Transporter les ceufs cuits durs en coquille etéleasler lors du repas, avec des mains

propres...
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Fiche pratique 21
Nettoyage et désinfection

Nettoyage: I'objectif est d’enlever toutes les souilluredlés que les déchets, les miettes de
pain, les traces de gras, etc.
Désinfection: I'objectif est d’éliminer les microorganismesn(général avec du produit

bactéricide), mais on ne peut désinfecter que ta §té nettoyé au préalable.

L ESEXIGENCES

Maintien du lieu de préparation des repas proprargjé en permanence.

Evacuation des déchets alimentaires au minimunsagr&ggue repas.

Lors de la préparation du repas, nettoyage régdieefensemble des ustensiles (couteaux,
ouvre-boites, cuilleres, etc.), et du plan de itaw@minium apres chaque usage.

Nettoyage et désinfection du matériel de cuisinepldn de travail et des bassines qui servent
au lavage des fruits et des légumes et a la veisgaiés chaque repas.

L’eau utilisée pour le lavage et le ringage daié gtotable.

L ESPRECONISATIONS

Si nécessaire (poussiéres, débris végétaux, méttdyage et désinfection du matériel avant le
repas.
Utilisation de produits bactéricides a usage doim@st du méme type que ceux trouvés en

grande surface.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCES PRATIQUES

Afin de différencier les bassines utilisées pournidtoyage et la désinfection de celles

utilisées pour le lavage des fruits et des légummedire en place un moyen de marquage :
bassines de couleurs différentes, marquage avermbass adhésifs de couleur ou au feutre
indélébile, etc.

Pour la vaisselle, penser a utiliser trois bassine® pour le prélavage, une pour le lavage et

une pour le ringage.
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Fiche pratique 22
Gestion des produits entamés, des restes et desluis

L ESEXIGENCES

Elimination de tous les restes alimentaires aysnseérvis au repas.

Evacuation des déchets régulierement au cours e paration des repas.

L ESPRECONISATIONS

Gestion des déchets :
» pas de contact avec les aliments a consommer ;
» collecte dans des sacs étanches ;
» stockage loin du lieu « cuisine », hors de porgeahimaux et de préférence dans
un lieu ombragé et a I'abri des intempéries ;

» évacuation quotidienne au minimum.

L ESCAS PARTICULIERS

Dans les conditions de plein air, les températambiantes sont extrémement variables
contrairement a ce qui se passe dans des cuisindsre veiller a adapter la gestion des
restes aux températures ambiantes et a jeteritesrss méme stables en cas de canicule.

Jeter tous les restes a base d’'ceufs.

EXEMPLES, TRUCS ET ASTUCESPRATIQUES

Le tri sélectif permet de réduire considérablementvolume des déchets a évacuer. Par
exemple : les emballages en papier et en cartovepeétre brdlés, les déchets putrescibles

enterrés, etc.
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CONCLUSION

Les Accueils Collectifs de Mineurs ayant une ahiaéion en extérieur concernent de
nombreux enfants chaque année en France.

Pour prévenir les risques sanitaires dus a I'altatén, la réglementation européenne
actuelle encourage la rédaction de Guides de BoRratsques d’Hygiene. De ce fait, les
organisateurs d’ACM en plein air se sont engagés datte démarche, a laquelle nous avons
participé : cette thése d’exercice constitue paurtigp ce document de référence, qui devrait
étre validé prochainement par 'AFSSA, puis parrtesisteres concernés avant sa parution
au Journal Officiel.

Les préconisations pratiques proposées sont egmblfaciles a mettre en ceuvre. Elles
nécessitent une formation permanente des persangsipant a la préparation des repas (y
compris les animateurs et les enfants), et restemtbase de réflexion pour les professionnels
de ce type d’'activités.

Nous espérons que ce document permettra d’aitkerfds le personnel d’animation
(professionnel et non professionnel) et les instins de contréle pour une meilleure

compréhension mutuelle.

Le Professeur responsable Vu : Le Directeur de I’Ecole
de I’Ecole Nationale Vétérinaire de Lyon Nationale Vétérinaire de Lyon

Pour le Directeur et par delégation,
LADIRECTRICE DE L'ENSEIGNEMENT

Le Président de la thgse N
Professeur Frangoise GRAIN

s

Vu et permis d’imprimer

Lyon, le Q? SEP. 2007

Pour le Président de " !
Le Président du ' 1L orflination des Etudes Médicales,

Professeur F.N m g _.‘;!'
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L1STE DESABREVIATIONSUTILISEES

ACM : Accueil Collectif de Mineurs.

AFSSA : Agence Francaise de Sécurité Sanitairé\iegents.

BAFA : Brevet d’Aptitude aux Fonctions d’Animateur.

BAFD : Brevet d’Aptitude aux Fonctions de Directeur

BPH : Bonnes Pratiques d’Hygiéne.

CL : Centres de Loisirs.

CV : Centres de Vacances.

CVL : Centres de Vacances et de Loisirs.

DDASS : Direction Départementale des Affaires Sares et Sociales.

DDSYV : Direction Départementale des Services Va&@res.

DLC : Date Limite de Consommation.

DLUO : Date Limite d’Utilisation Optimale.

DRJS : Direction Régionale de la Jeunesse et dassSp

FAO : Food and Agriculture Organization, ou Orgatiazn des Nations Unies pour
I'Alimentation et I'Agriculture.

HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point onadyse des dangers et points critiques
pour la maitrise.

OMS : Organisation Mondiale de la Santé.

UFC : Unité Formant Colonie.

UHT : Ultra Haute Température.

TIAC : Toxi-Infection Alimentaire Collective.
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GLOSSAIRE

Activité de I'eau (Aw) :

Disponibilité de I'eau dans un aliment pour lescti@ms chimiques et biologiques. Ce

parametre permet de décrire I'état de I'eau dansemwironnement. Grace a la mesure de
I'activité de I'eau, on peut prévoir les échandeawdentre un produit et I'environnement dans
lequel il se trouve (air, emballage, autres prajudtc.). L'activité des microorganismes dans
les aliments, les caractéristiques de cohésion ‘aggbmération d'un produit dépendent

directement de l'activité de I'eau.

Aménagements non conventionnels :

Lieux de préparation des repas qui ne sont pascdeies au sens habituel du terme.
L’aspect et 'aménagement de ces lieux varient id@nablement selon les activités (camp
fixe/camp itinérant/randonnéel/etc.), les opporémit offertes par le lieu (abri
ouvert/clos/approvisionnement en eau par adducpaomlique/etc.) et les conditions
climatiques.

L’aménagement le plus courant du lieu cuisine, gelil est envisagé dans cette thése
d’exercice, est constitué d’'une tente réservéaeefidance, et la préparation des repas (dont

la cuisson) est realisée en plein air.

Bonnes Pratiques d’Hygiene :
Les Bonnes Pratiques d’Hygiéne concernent 'enserdbk opérations destinées a garantir
I'hygiéne, c'est-a-dire la sécurité et la salubuigs aliments. Les BPH comportent des

opérations dont les conséquences pour le produidi sont pas toujours mesurables.

Contamination croisée:

Transmission bactériologique entre différents afitae

Danger sanitaire d’origine alimentaire :
Définition large :effet néfaste possible sur la santé a la suita densommation d'un aliment
(OMS - 1993
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Définition plus restrictive :agent biologique, chimique ou physique dans umeiit ou

propriété de cet aliment pouvant avoir un effeastd sur la santé du consommat&id@ et
OMS - 1995

DLC : Date Limite de Consommation :

Il s’agit de la date butoir de la consommation gaessans danger d’'un aliment. Cette limite

est impérative. Elle s'applique a des denrées himagiqguement trés périssables, qui, de ce
fait, sont susceptibles de présenter un danger dian@our la santé humaine apres une
courte période. Elle s'exprime sur les conditionaet® par la mention « A consommer

jusqu'au... », suivie de l'indication du jour etrdais.

DLUO : Date Limite d’Utilisation Optimale :

Il s’agit de la date butoir conseillée de la cons@tion d’un aliment. Cette limite n'a pas le

caractére impératif de la DLC. Une fois la datespas la denrée peut avoir perdu tout ou
partie de ses qualités spécifiques, sans pour tagtarstituer un danger pour celui qui

I'absorberait (café, patisseries séches...). Ellgpsime sur les conditionnements par la
mention : « A consommer de préférence avant fg.suivie de l'indication « jour et mois »

OuU « MOis et année » ou « année » selon la duéabds produits.

Foyer de Toxi-Infection Alimentaire Collective (TIAC) :

Un foyer de TIAC est défini par l'apparition d’auoms deux cas groupés, d'une
symptomatologie similaire, en général digestiveytdin peut rapporter la cause a une méme
origine alimentaire définition parue en 1947 au Journal Officiel de République

Francaise.

Hygiene des aliments :

Ensemble des conditions et mesures nécessairesapsurer la sécurité et la salubrité des
aliments a toutes les étapes de la chaine alimentai

« L’hygiéne alimentaire », qui est une expressiddicale désignant le choix raisonné des
aliments (nutrition, diététique), ne doit pas &omfondue avec I’ « hygiéne des aliments »

telle que définie ici.

139



Intoxination bactérienne :
Maladie provoquée par la consommation d’'une topireeluite par une bactérie, sans qu'il y

ait besoin de la présence du germe.

Mesures de maitrise :
Ensemble de techniques, méthodes ou actions préeenbu correctives, qui doivent
permettre de prévenir, d’éliminer ou de ramenen aiueau acceptable le danger ou le risque

sanitaire d’origine alimentaire.

Nettoyage/désinfection :

Le nettoyagea pour but de rendre propre en éliminant les kwag physiques et chimiques
(protéines, matieres grasses, incrustations). db@s des opérations physiques (balayage,
raclage, brossage...) et chimiques (détergents plminér les graisses, acides pour le
détartrage...). Un bon détergent allie plusieursitpgal solubilité, absence d'effet corrosif et
de toxicité, facilité de ringage, stabilité au $t@age, pas de dangers par contact...

La désinfectiona pour but de désincruster les surfaces des mgansmes nuisibles. Elle
associe un traitement physique (eau chaude, vajeam sous pression...) et des traitements
chimiques (désinfectants). Un bon désinfectant gsson pouvoir bactéricide a I'absence
d'effet corrosif de toxicité et de résidus aprégsage. L'efficacité de la désinfection dépend
de plusieurs facteurs : le résultat du nettoyagalpble, le type de surface a désinfecter, la
population microbienne a détruire, la nature etdacentration du produit utilisé, la durée du
contact, la température de la solution, les caratitfues de I'eau (dureté, acidité), etc.

On effectue toujours une opérationragtoyage-désinfection.

Pasteurisation :

Traitement thermique modéré et suffisant permettantdlestruction des microorganismes
pathogenes et d'un grand nombre de microorganisiaigration (formes végétatives). Le
traitement dure de quelgues secondes a quelquagesim une température généralement
inférieure a 100 °C. Tous les microorganismes mtgtas €liminés, ce traitement thermique
doit étre suivi d'un brusque refroidissement. Ldsments pasteurisés sont alors
habituellement conservés au froid (+4°C) afin dentir le développement des germes encore
présents. Leur durée de conservation est aindiéémEn dehors de la réfrigération, d'autres

moyens de conservation peuvent étre utilisés gdeallent pour contrer le développement des
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microorganismes survivants, comme l'ajout d'agehisiiques de conservation, I'emballage

sous vide, la réduction de l'activité de I'eap),(atc.

pH :
Le pH, potentiel hydrogene, reflete la concentratitun liquide en ions H+ : il indique son

acidité (pH inférieur a 7) ou son alcalinité (pHpéueur a 7).

Plan de maitrise sanitaire :
Il décrit les mesures prises par un établissemeumt assurer I’hygiéne et la sécurité sanitaire
de ses productions vis a vis des dangers biologjqie/siques et chimiques.
Il comprend les éléments nécessaires a la miséaea gt les preuves de I'application :
» des bonnes pratiques d’hygiéne ou pré-requis ;
» du plan HACCP fondé sur les 7 principes retenus lparéglement (CE) n°
852/2004 ;
» de la gestion des produits non conformes (procédieiretrait/rappel) ;
» de la mise en place d’'un systeme de tracgabilité.

Plat cuisiné :

Plat subissant des manipulations humaines.

Point critique de maitrise (CCP) :
Etape a laquelle une mesure de maitrise peut treée (et est essentielle) pour prévenir ou

éliminer un danger menacant la sécurité des alsmmnte ramener a un niveau acceptable.

Point sensible :

Etape a laquelle une mesure de maitrise peutXéreée pour prévenir ou éliminer un danger

menacant la sécurité des aliments ou le ramener riveau acceptable. Contrairement aux

CCP, les mesures de maitrises ne relévent pasogédures permanentes fondées sur les
principes HACCP mais de procédures adaptées atdatisn présente fondées sur une

démarche de bonnes pratiques.

Qualité :
Ensemble des propriétés et caractéristigues d'wduyir ou service qui lui conférent

I'aptitude a satisfaire des besoins exprimés ouiaitgs.
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Risque sanitaire d’origine alimentaire :

Probabilité qu'un danger sanitaire d’origine alitaée puisse arriver (concept statistique) ;
ce risque peut étre caractérisé par une composquéditative et une composante
quantitative : la premiere dépend de la gravitéddmger et la deuxieme dépend de la

probabilité de son apparition.

Salubrité des aliments :
Assurance gque les aliments sont acceptables pagnsommation humaine, lorsqu’ils sont

consommeés conformément a l'usage auquel ils satinds.

Sécurité (ou innocuité) des aliments :
Assurance que les aliments ne causeront pas de a@genau consommateur quand ils sont

préparés et/ou consommeés conformément a I'usagesbilgjsont destinés.

Tracabilité :

Aptitude a retrouver I'historique, la mise en ceusd’emplacement de ce qui est examiné. Il
faut conserver obligatoirement le nom, l'adressefalurnisseur pour chaque nature de
produits fournis, ainsi que la date de transaatiomle livraison. Il est également conseillé de
conserver les informations suivantes : les numéteslot, les volumes/quantités, la

description des produits (pré-emballés ou nontdasformation du produit, variété de fruits

et légumes...).

(AFNOR - 2003
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ANNEXES

Annexe | :

Principales caractéristiques des TIAC.

Annexe |l :
Arrété Ministériel du 29 septembre 1997 relatif @oxditions d’hygiéne applicables dans les

établissements de restauration collective a camstial.

Annexe 11l :

Instruction Interministérielle n° 02-124 du 09 itil2002 relative a I'hygiéne dans les séjours
de vacances sous tente organisés a l'occasion deances scolaires, des congeés
professionnels et des loisirs : recommandationsaaganisateurs et directeurs de Centres de
Vacances — Annexe présentant les recommandatiomseic@nt les conditions d’hygiene
applicables a la préparation des repas dans lesal#s séjours de vacances de mineurs en

camp fixe ou en camp itinérant.

NB : Nous avons choisi de mettre en annexes de ceétge til'exercice deux textes
réglementaires, abrogés de fait. Cependant, cecesntextes qui font encore référence pour
les ACM, car les nouveaux arrétés ne sont pas emeous.

Nous n'avons pas inséré la «nouvelle réglemematio elle est en effet
particulierement longue, et nous invitons le lectege référer au Journal Officiel de I'Union

Européenne, disponible sur le site Internet deftage.
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ANNEXE | : CARACTERISTIQUES DES PRINCIPALES TIAC
POUVANT ETRE RENCONTREES EN ACCUEILS COLLECTIFS DE

MINEURS

La salmonellose

Il s’agit de la principale TIAC déclarée en Frankes agents responsables sont des bactéries
(et leurs toxines), qui sont détruites par les émuempératures (lors de la cuisson des
aliments a 65°C par exemple) mais pas par les vdesapératures : ce type de TIAC se
produit donc souvent avec datkments non cuits ayant subi une rupture de la chae du
froid .

La contamination fécaleest responsable de la présence de ces bactéritss aaliments et
dans I'environnement. Aussi, les aliments le plasvent incriminés lors de salmonellose
sont les ceufs, les laitages, les viandes crues ou peutes) ainsi que toutes les

préparations a base de ces aliments.

Comment reconnaitre une salmonellose ?

Apres 1 a 3 jours d’incubation apparaissent lesp§mes, de typgastro-entérite avec :
» diarrhée profuse ;

douleurs abdominales violentes ;

nausées et vomissements ;

céphalées ;

YV V VYV V

fievre.

L’intoxination par I'entérotoxine staphyloccocique

Définition : une intoxination bactérienne est une infection dudes germes exercant un
pouvoir toxique ; elle est provoquée par l'ingestie la toxine, sans qu'il y ait besoin de la

présence du germe.
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L’agent responsable est une toxine synthétiséaipambactérieStaphylococcus aureysyui
est détruite par les hautes températures (lora deisson des aliments par exemple) mais pas

par les basses températures.

La plupart du temps, les aliments sont contampagsnanipulation humaine (cette bactérie
est en effet présente naturellement sur la pedesetnuqueuses, sans symptémes), d’ou

I'importance de I'hygiéne lors de la préparatios depas.

Comment reconnaitre cette intoxination ?

L’incubation est tres breve (de 30 minutes a queddeures).
Les symptomes sont :

» vomissements violents, nausées ;

» ceéphalées et vertiges ;

» pas de fievre en général.

La guérison est spontanée.

L’intoxication par I'entérotoxine de Clostridium perfringens

L’agent responsable est une toxine libérée dansestin par la bactérie qui la synthétise
(cette toxine n’est donc pas préformée dans l'altind.a bactérie est résistante a la chaleur,

contrairement a la toxine.

Les produits incriminés sont majoritairement déments cuits et plus particulierement les
préparations de viande, d’abats en sauceais aussde produits végétaux en sauce, de
poissons et de produits en grande quantité, ayantté& conservés longtemps a

température ambiante.

Comment reconnaitre cette intoxication ?

Les symptdbmes de typegastro-entérite (diarrhée, nausées, douleurs abdominales,
vomissements...) apparaissent 12 a 48 heures aprgedtion de I'aliment contaminé. La

guérison est en général spontanée en 1 ou 2 jours.
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La listériose

L’agent responsable est une bactérie (ainsi qumxae) présente dans I'environnement,

sensible a la chaleur et aux désinfectahtsteria monocytogenes

La contamination des aliments par cette bactéri¢ gefaire de plusieurs fagons :
» contamination des matieres premiéres lors de [@aduction (viande, lait,
produits végétaux) ;
» contamination des produits lors de leur transfoionaicontamination croiség ;
» développement des bactéries lors du transport ou di& conservation des

denrées alimentaires.

Les aliments incriminés lors de listériose sontdesduits carnés (charcuterie crue hachée,
viande crue hachée), lggoduits laitiers (les fromages au lait cru essentiellement), les

patisseries, les produits végeétaux et les prodeits. mer.

La listériose humaine n’est une affection trés grane pour les foetus des femmes enceintes
(avortements, septicémie, détresse respiratoice, &#s enfants et les adultes présentant une
immunodéficience ou atteints d'une maladie chroaiqsepticémies, meéningites,

encéphalites, etc.). Son incubation est tres longleel5 a 30 jours.

La toxi-infection a Escherichia coli

L’agent responsable est une toxine synthétiséaiparbactérie, naturellement présente dans
le tube digestif de ’lhomme et de nombreux animaux.

La souillure des aliments par demtiéres fécalesest la principale cause de contamination
des denrées. Ainsi, les aliments incriminés lordadéinfection aEscherichia colisont la
viande de beeuf insuffisamment cuite, le lait crutdes boissons souillées par les matieres

fécales.

Les personnes les plus touchées sont les enfamwiths de 5 ans et les personnes agées de

plus de 65 ans.
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Comment reconnaitre cette toxi-infection ?

L’incubation dure environ 2 jours.
Les symptémes principaux sont :
» diarrhée aqueuse ou hémorragique ;
» crampes abdominales ;
» éventuellement des vomissements, des maux dedéejent de la fievre.
Les enfants en bas age peuvent étre touchés payntfrome hémolytique et urémique,
mettant en jeu le pronostic vital. Il existe unteyse de veille sanitaire au niveau hospitalier

pour ce syndrome.

La campylobactériose

L’agent responsable est une bactéfarqpylobactér présente naturellement dans le tube
digestif de nombreux animaux (et en particulier dasilles). Elle est détruite par la chaleur

mais pas au froid.

Les aliments sord priori contaminés pasouillure fécale Il s’agit généralement dait cru,
viandes de volaille, de porc, de bovin et d’ovin,alcrustacés, de végétaux (non lavés a

I'eau chlorée) et de I'eau.

Comment reconnaitre la campylobactériose ?

L’incubation dure de 1 a 7 jours.
La maladie présente trois phases :
> 1% phase (de quelques heures a quelques jours)re fitaiblesse, mal de téte,
douleurs musculaires, articulaires ;
> 2°™phase (de 2 & 10 jours) : diarrhée profuse, madmde avec parfois du pus et
du sang ;
> 3*™phase, (de 2 & 20 jours) : phase de récupération.
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Le botulisme

L’agent responsable est une toxine a action paatgsproduite par une bactérie présente
dans I'environnementQlostridium botulinum Elle est en général détruite par la cuisson.

L’intoxination a lieu lors de I'ingestion de la toe préformée dans 'aliment.

Les produits incriminés sont en généralpesduits de charcuterie fermiers lesconserves
familiales peu acides mal stérilisées, les produits de lagét parfois leffomages a pates

molles

Comment reconnaitre cette intoxination ?

L’incubation est courte : de 6 a 24 heures.
La maladie présente trois phases :
> 1%®phase (48 heuresjroubles oculaires;
> 2°™ phase :diminution des sécrétions(sécheresse buccale, constipation, soif
intense...) ;
> 3me phase :paralysie, commencant par le pharynx, puis I'cesophage, g leo
nuque, les membres, les muscles intercostauxaghhgme ;
» absence de fievre.

La victime meurt d’asphyxie environ 5 jours apréggestion.

L’intoxination par les toxines de Bacillus cereus

Les agents responsables sont deux toxines syregiar une bactérie :

» unetoxine diarrhéigue, rarement a I'origine d’une intoxination car tsensible ;

les aliments incriminés sonles viandes, les sauces et les légumekes
symptémes sont urdiarrhée abondante avec des douleurs abdominales

> une toxine émeétisante provoquant des nauséeset des vomissements

accompagnées derampes et douleurs abdominales, les aliments incriminés

sont ici leriz, lespates lesglaces leslégumeset 'omelette
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ANNEXE Il : ARRETE MINISTERIEL DU 29 SEPTEMBRE 1997
RELATIF AUX CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES DANS LES
ETABLISSEMENTS DE RESTAURATION COLLECTIVE A CARACTERE

SOCIAL

Le ministre de la défense, le ministre de
I'agriculture et de la péche, le secrétaire d'Etat a
la santé et le secrétaire d'Etat aux petites et
moyennes entreprises, au commerce et a

l'artisanat,

Vu la directive 93/43/CEE du Conseil du 14 juin
1993 relative a [I'hygiéne des denrées
alimentaires ;

Vu le code rural, et notamment ses articles 258 a
262 ;

Vu le code de la santé publique, et notamment
ses articles L.1, L.11, L.12 et L.772;

Vu le code de la consommation ;

Vu le décret n°71-636 du 21 juillet 1971 pris pour
I'application des articles 258, 259 et 262 du code
rural et relatif a l'inspection sanitaire et qualitative
des animaux vivants et des denrées animales ou
d'origine animale, et notamment ses articles 3, 5,
7, 8, 25 et son article 26 ;

Vu le décret n°84-1147 du 7 décembre 1984
modifié portant application de la loi du ler aolt
1905 sur les fraudes et falsifications en matiere
de produits ou de services en ce qui concerne
I'étiqguetage et la présentation des denrées
alimentaires ;

Vu le décret n°85-755 du 19 juillet 1985 relatif a
I'hygiene, a la sécurit¢ du travail et a la
prévention au ministére de la défense ;

Vu le décret n°86-770 du 10 juin 1986 modifié
fixant la liste des maladies a déclaration
obligatoire ;

Vu le décret n°89-3 du 3 janvier 1989 relatif aux
eaux destinées a la consommation humaine a
I'exclusion des eaux minérales naturelles ;

Vu le décret n°91-409 du 26 avril 1991 fixant les
prescriptions en matiére d'hygiéne concernant les
denrées, produits ou boissons destinés a
l'alimentation humaine, a l'exclusion de ceux
mentionnés aux articles 258, 259 et 262 du code
rural, des eaux destinées a la consommation
humaine et des eaux minérales naturelles, et
notamment ses articles 2, 3, 4, 5, 10, 15, 19 et
20 ;

Vu le décret n°91-685 du 14 juillet 1991 fixant
les attributions du service de santé des armées,
et notamment son article ler;

Vu l'arrété du 26 juin 1974 réglementant les
conditions d'hygiéne relatives a la préparation, la
conservation, la distribution et la vente des plats
cuisinés a l'avance ;

Vu l'arrété du 22 mars 1993 relatif aux végétaux
et préparations de végétaux crus préts a I'emploi
destinés a la consommation humaine ;
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Vu l'arrété du 28 juin 1994 relatif a l'identification
et a l'agrément sanitaire des établissements
mettant sur le marché des denrées animales ou
d'origine animale et au marquage de salubrité ;
Vu l'avis du Conseil supérieur d'hygiéne publique
de France,

Arrétent :

Art.ler. - Le présent arrété fixe les conditions
sanitaires et hygiéniques auxquelles sont soumis
les établissements publics ou privés assurant un
service de restauration a caractére social, a titre
gracieux ou onéreux, et dont au moins une partie
de la clientéle est constituée d'une collectivité de
consommateurs réguliers.

Sont notamment concernés les
restaurants liés a une administration ou une
entreprise, les restaurants a caractére
interadministratif ou interentreprise, les
restaurants scolaires, universitaires ou liés a tout
établissement d'enseignement, les restaurants
des hopitaux, cliniques, établissements a
caractére sanitaire et social et les restaurants de
toute structure d'accueil des personnes agées,
creches, foyers d'accueil et de bienfaisance,
camps, centres et établissements de vacances et
établissements  pénitentiaires. Les cuisines
approvisionnant ces restaurants sont également
visées par ce texte.

Art. 2. - Pour I'application du présent arrété, il faut
entendre par :

1. Cuisine centrale : établissement dont
une partie au moins de l'activité consiste en la
fabrication de préparations culinaires élaborées a
'avance a destination d'au moins un restaurant
satellite ou d'une collectivité de personnes a
caractére social.

2. Restaurant satellite : établissement ou
local aménagé desservi par une cuisine centrale.

3. Conditionnement : opération destinée
a réaliser la protection des denrées alimentaires,
par I'emploi d'une premiére enveloppe ou d'un
premier contenant au contact direct de la denrée
ainsi que cette premiere enveloppe ou ce premier
contenant lui-méme.

4, Déconditionnement : opération
destinée a supprimer la premiére enveloppe ou le
premier contenant placé au contact direct des
denrées alimentaires.

5. Reconditionnement : opération
destinée a réaliser la protection de certaines
denrées alimentaires a la suite dun
déconditionnement, par I'emploi d'une nouvelle



premiére enveloppe ou d'un nouveau premier
contenant au contact direct de la denrée.
Toutefois, une telle opération, lorsqu'elle est
conjointe a l'allotissement (conditionnement-
allotissement), n'est pas considérée comme un
reconditionnement.

6. Préparation culinaire élaborée a
l'avance : préparation culinaire élaborée par un
établissement de restauration collective, dont la
stabilitté n'est pas assurée et dont la
consommation :

a) Est remise a un service ultérieur a
celui qui suit son élaboration ;

b) Sans étre remise a un service
ultérieur, a lieu en dehors des locaux attenants a
la cuisine.

Lorsque ces  préparations  sont
conservées par le froid, il s'agit d'un service en
liaison froide ; lorsqu'elles sont conservées par la
chaleur, il s'agit d'un service en liaison chaude.

Sans préjudice des conditions de
conservation qui lui sont propres, la stabilité
d'une préparation culinaire est considérée
comme assurée dans les cas suivants :

a) Soit la valeur de l'activité de l'eau
(Aw) est inférieure ou égale a 0,95 et le pH
inférieur 25,2 ;

b) Soit la valeur de l'activité de l'eau
(Aw) est inférieure ou égale a 0,91 ;

¢) Soit le pH est inférieur a 4,5.

Art. 3. - Toute personne responsable d'un
établissement mentionné a l'article ler est tenue
d'en faire la déclaration au préfet du département
(directeur des services vétérinaires) dans lequel
est situé I'établissement.

Cette déclaration est établie en double
exemplaire sur un imprimé conforme au modéle
défini dans l'annexe Ill pour cette activité,
préalablement a l'ouverture de I'établissement.
Elle est complétée, le cas échéant, par les
documents prévus par les articles 47 et 48. Elle
doit étre renouvelée a chaque changement
d'exploitant ou lors de toute modification
importante dans I'aménagement, I'équipement ou
I'utilisation des locaux.

Il est délivré, sans frais, un récépissé de
cette déclaration, qui doit étre présenté a toute
réquisition des agents des services officiels de
contrble.

Pour un organisme placé sous l'autorité
ou la tutelle du ministre de la défense, la
déclaration est faite au directeur du service de
santé des armées de la région d'implantation de
cet organisme.

Art. 4. - Les responsables des établissements
mentionnés a larticle ler peuvent se référer
comme moyen d'application du présent arrété a
un guide de bonnes pratiques hygiéniques validé
conformément a la procédure publiée au Journal
officiel de la République francaise du 24
novembre 1993, notamment en ce qui concerne
l'analyse des risques prévue a l'article 5 ou les
études de vieillissement prévues aux articles 40
et 42. Les administrations compétentes prennent
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en considération sa mise en ceuvre par les
établissements concernés pour l'organisation et
la fréquence du controle.

Art. 5. - Les responsables des établissements
mentionnés a l'article ler doivent procéder a des
autocontroles réguliers afin de vérifier la
conformité des installations et du fonctionnement
de leurs établissements aux dispositions du
présent arrété, ainsi que la conformité des
matiéres premiéres et produits finis aux criteres
microbiologiques réglementaires auxquels ils
doivent satisfaire, lorsqu'ils existent.

Ces autocontréles doivent notamment
porter sur les produits a réception, les conditions
de transport et de conservation des aliments, les
couples temps-température appliqués aux
produits tout au long de leur élaboration, aux
points et a la fréquence ou l'analyse des risques
les a rendus nécessaires.

Pour établir la nature et la périodicité
des autocontroles, ils doivent identifier tout
aspect de leurs activités qui est déterminant pour
la salubrité des aliments, et veiller a ce que des
procédures écrites de sécurité appropriées soient
établies, mises en ceuvre, respectées et mises a
jour en se fondant sur les principes utilisés pour
développer le systeme dit HACCP (analyses des
risques, points critiques pour leur maitrise), en
particulier :

1. Analyser et évaluer les
alimentaires potentiels d'une opération.

2. Mettre en évidence les niveaux et
moments (les "points") de l'opération ou des
risques alimentaires peuvent se présenter.

3. Etablir lesquels de ces points sont
critiques pour la salubrité des aliments (les
"points critiques").

4. Définir et mettre en ceuvre, au niveau
de chacun de ces points critiques, des
procédures de contrle permettant de s'assurer
de leur maitrise effective.

5. Définir les actions correctives & mettre
en ceuvre lorsqu'un contrdle révéle qu'un point
critique n'est plus maitrisé ou n'a pas été maitrisé
a un moment donné.

6. Définir et mettre en oeuvre des
procédures spécifiques de vérification et de suivi
de l'efficacité de I'ensemble des procédures ainsi
mises en place.

7. Revoir périodiguement, et a chaque
modification de l'opération étudiée, I'analyse des
risques alimentaires, les points critiques ainsi que
leurs procédures de vérification et de suivi.

Pour chacun des risques alimentaires
potentiels qui sont mis en évidence, des mesures

risques

préventives relevant des bonnes pratiques
d'hygiéne sont mises en ceuvre.

Les procédures utilisées, dlment
documentées, justifiant de I'application du

présent arrété sont conservées a la disposition
des services officiels lors du contrdle.



TITRE ler
DISPOSITIONS GENERALES
Chapitre ler
Implantation, aménagement et équipement des
locaux

Art. 6. - Par leur implantation, leur conception,
leurs dimensions, leur construction et leur
agencement, les locaux dans lesquels circulent
les denrées alimentaires, ainsi que I'équipement
en matériels de ces locaux, doivent :

a) Permettre le stockage des différentes
denrées alimentaires (matiéres premiéres,
produits semi-élaborés, produits finis) dans des
conditions d'ambiance, notamment de
température et d'’hygrométrie, compatibles avec
leur bonne conservation ;

b) Ne pas constituer par eux-mémes,
notamment du fait des matériaux qui les
composent, une source de contamination pour
les aliments ;

c) Faciliter les opérations de nettoyage
et de désinfection de leurs différentes surfaces
et, de ce fait, contribuer a réduire a un niveau
acceptable les risques de contamination des
denrées alimentaires ;

d) Permettre de prévenir I'encrassement,
le contact avec des matériaux ou fluides
toxiques, le déversement de particules dans les
denrées alimentaires et le développement de
moisissures ou la formation de condensation
indésirable sur les surfaces ;

e) Ne pas offrir, lors du travail des
denrées alimentaires, de conditions d'ambiance
favorables a la multiplication des micro-
organismes, notamment par une séparation
suffisante des opérations relevant des secteurs
chauds et des secteurs froids, sauf si l'analyse
des risques prévue a l'article 5 montre que la
maitrise de ces opérations offre la méme sécurité
pour la santé du consommateur ;

f) Permettre la progression continue et
rationnelle dans I'espace des différentes
opérations élémentaires conduisant a
I'élaboration des produits finis (marche en avant
dans l'espace), a moins que ne soient clairement
définies, mises en oeuvre et respectées des
procédures de fonctionnement spécifiques
palliant effectivement cette conception des locaux
(marche en avant dans le temps) ;

g) Permettre la mise en oeuvre de
bonnes pratiques d'hygiéne, notamment en
prévenant les sources de contamination
extérieures, tels les animaux domestiques, les
plantes, les insectes, les rongeurs et autres
animaux nuisibles, et en évitant la contamination
croisée entre les denrées alimentaires, les
équipements, les matériels, les matériaux, I'eau,
I'aération, le personnel, en particulier par une
séparation suffisante entre les secteurs propres
et les secteurs souillés.

Art. 7. - Pour répondre aux dispositions de
l'article 6 ci-dessus, tout établissement
mentionné a l'article ler doit comporter au
minimum :
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a) Des toilettes en nombre suffisant pour
le personnel de cuisine, comprenant des cabinets
d'aisances a cuvettes dites "a I'anglaise",
raccordées a un systeme d'évacuation efficace et
équipées de distributeurs de papier hygiénique
approvisionnés en permanence, ne donnant pas
directement sur les locaux dans lesquels circulent
les denrées alimentaires ;

b) Des locaux servant de vestiaires,
suffisamment spacieux et réservés a l'usage du
personnel agencés et congus de maniére a éviter
les risques de contamination des tenues de
travail ;

c¢) Un systeme général d'évacuation des
eaux usées et des eaux pluviales, suffisant et
efficace, congu et construit de maniere a éviter
tout risque de contamination des denrées
alimentaires ;

d) Un systéme de ventilation adéquat et
suffisant des locaux, que cette ventilation soit
naturelle ou mécanique, congcu de maniére a
faciliter l'acces aux filtres a air et aux autres
éléments devant étre nettoyés ou remplacés et,
en tout état de cause, permettant d'éviter tout flux
d'air pulsé d'une zone contaminée vers une zone
propre ;

e) Un éclairage suffisant et adapté des
locaux ;

f) Dans les différents locaux ou sont
manipulées les denrées alimentaires ainsi qu'a la
sortie des toilettes du personnel, un nombre
suffisant de lave-mains a commande non
manuelle judicieusement situées, alimentés en
eau courante chaude et froide et équipés de

distributeurs de savon et d'essuie-mains
hygiéniques ;
g) Des équipements frigorifiques

adaptés, de capacité suffisante au regard de
l'activité de I'établissement et équipés au moins
de thermomeétres a lecture directe et, pour les
chambres froides de plus de 10 metres cubes, de
systemes d'enregistrement adéquats ;

h) Au besoin, des équipements de
maintien en température des plats chauds ;

i) Des systemes hygiéniques de collecte
et d'évacuation des déchets, équipés au besoin
de commande non manuelle pour leur ouverture
et de sacs étanches a usage unique ;

et, pour les locaux ou les denrées alimentaires
sont  stockées, préparées, traittes ou
transformées ainsi que pour les locaux ou le
matériel au contact direct des denrées est lavé
ou/et entreposé :

j) Des revétements de sol faciles a
nettoyer et a désinfecter constitués de matériaux
étanches, non absorbants, résistants aux chocs,
imputrescibles, de couleur claire, lavables et non
toxiques ;

k) Au besoin, des dispositifs
d'évacuation des eaux de lavage efficaces ;

) Des surfaces murales faciles a
nettoyer et a désinfecter, constituées de
matériaux étanches, non absorbants, résistants
aux chocs, de couleur claire, imputrescibles,



lavables, non toxiques, et présentant une surface
lisse ;

m) Des angles d'intersection entre le sol
et les surfaces murales permettant le maintien en
permanence de |'état de propreté ;

n) Des portes faciles a nettoyer, en
matériaux lisses et non absorbants, résistant aux
chocs, lavables et imputrescibles ;

o) Des fenétres et autres ouvertures
concues de maniére a prévenir I'encrassement
et, au besoin, lorsqu'elles donnent sur
I'environnement extérieur, équipées de systemes
de protection contre les insectes qui doivent
pouvoir étre facilement enlevés pour le
nettoyage ;

p) Des plafonds, faux plafonds et autres
équipements suspendus congus et construits de
maniére a permettre le maintien en permanence
de I'état de propreté et a réduire la condensation,
empécher le développement de moisissures et le
déversement de particules sur les denrées ou les
surfaces susceptibles d'entrer en contact avec
les denrées.

Art. 8. - De maniére générale, les différentes
surfaces susceptibles d'entrer en contact avec
les aliments sont faciles a nettoyer et a
désinfecter, constituées de matériaux lisses, de
couleur claire, imputrescibles, lavables et non
toxiques. Tous les matériels et équipements avec
lesquels les denrées alimentaires entrent en
contact doivent étre maintenus en permanence
propres et :

a) Construits et entretenus de maniere a
éviter les risques de contamination des denrées
alimentaires ;

b) Construits et entretenus de maniére a
permettre un nettoyage efficace et, lorsque cela
s'avere nécessaire pour éviter la contamination
des aliments, une désinfection adaptée ;

c) Installés de maniere a permettre le
nettoyage de la zone environnante.

Art. 9. - L'alimentation des locaux en eau potable
doit étre suffisante et répondre a la
réglementation en vigueur. En particulier, tous les
éviers ou autres dispositifs semblables de lavage
des aliments doivent disposer d'une alimentation
suffisante en eau potable, chaude et/ou froide
selon les besoins et en rapport avec l'activité.
L'eau non potable utilisée pour la
production de vapeur, l'alimentation des groupes
frigorifiques, la lutte contre l'incendie et a d'autres
fins semblables doit circuler dans des réseaux
séparés, sans contact avec les denrées
alimentaires, facilement identifiables et sans
raccordement avec les systémes d'eau potable ni
possibilité de reflux dans ces mémes systemes.
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Chapitre I
Utilisation et entretien des locaux et du matériel,
gestion des déchets

Art. 10. - Afin de limiter tout risque de
contamination, les locaux dans lesquels circulent
les denrées alimentaires ainsi que I'ensemble de
leur équipement en matériels doivent étre
maintenus propres et en bon état d'entretien
permanent. Dans les locaux ou les denrées
alimentaires sont manipulées, préparées ou
entreposées non conditionnées, l'utilisation de
sciure et le balayage a sec sont interdits, ainsi
gue l'emploi de tout produit et tout procédé de
nettoyage ou de désinfection inadapté.

Art. 11. - Il est interdit d'utiliser les locaux ou les
équipements d'entreposage et de préparation
des aliments a d'autres fins que celles prévues
sur la déclaration mentionnée a l'article 3. Il est
interdit de fumer et de manger dans tous les
locaux d'entreposage ou de manipulation des
denrées et dans ceux utilisés pour les opérations
de nettoyage.

Art. 12. - Un plan de nettoyage et de désinfection
de l'ensemble des locaux, y compris des
vestiaires et des sanitaires, et du matériel est
défini par écrit de facon claire et précise,
conformément aux dispositions de [larticle 5.
Pour chacun des équipements et des différentes
parties des locaux, ce plan comprend au moins
les indications suivantes :

a) La fréquence et les moments de la
journée auxquels les différentes opérations de
nettoyage et de désinfection sont effectuées ;

b) Le mode opératoire précis comportant
notamment, pour chaque produit utilisé, la
dilution, la température d'utilisation, le temps
d'application et la nécessité d'un ringage
éventuel ;

c) Le responsable des opérations de
nettoyage et de désinfection pour chaque
secteur ;

d) Les moyens mis en place pour vérifier
I'efficacité du plan.

Art. 13. - Des méthodes, des produits et des
équipements appropriés sont utilisés pour lutter

contre les insectes, les rongeurs et autres
animaux nuisibles.
Les substances et préparations

dangereuses, notamment les insecticides, les
rodenticides et les désinfectants, doivent étre
entreposés dans des réserves ou meubles
fermant a clef, parfaitement identifiés et
spécialement affectés a cet usage. Les produits
et le matériel d'entretien et de nettoyage doivent
étre entreposés dans un meuble ou un local
spécialement affecté a cet usage.

Les méthodes, équipements, matériels
et produits visés dans cet article ne doivent en
aucun cas constituer un risque de pollution des
denrées.



Art. 14. - Les déchets alimentaires et les autres
types de déchets sont stockés en dehors des
locaux de conservation et de manipulation des
denrées, dans des conteneurs équipés de
couvercles. Ces conteneurs sont congus dans
I'objectif d'étre faciles a entretenir, a nettoyer et a
désinfecter. Si nécessaire, ils sont entreposés
dans un local fermé réservé a cet usage et au
besoin réfrigéré. Des dispositions appropriées
doivent étre prises pour assurer une évacuation
réguliere et suffisamment fréquente des déchets
qu'ils contiennent.

En tout état de cause, les conditions
d'entreposage des déchets de I'établissement
avant leur évacuation ne doivent pas constituer
une source d'insalubrité pour le voisinage ou
pour I'établissement lui-méme. Ainsi, les zones
de stockage des conteneurs sont congues et
gérées de maniére a les maintenir propres en
permanence. Toute mesure adaptée est prise
pour éviter que les déchets ne puissent
contaminer les denrées alimentaires, I'eau
potable, les équipements et les locaux, et pour en
empécher l'accés aux insectes, rongeurs et
autres animaux, nuisibles ou non.

Chapitre 111
Hygiéne des opérations portant sur les denrées
alimentaires

Art. 15. - Les responsables des établissements
mentionnés a l'article ler, ou leurs délégataires,
prennent toutes les mesures nécessaires pour
s'assurer que les denrées alimentaires qui
transitent au sein de leurs établissements, que ce
soit au moment des opérations de livraison,
d'entreposage, de manipulation, de préparation,
de commercialisation, de transport, de
distribution ou de remise au consommateur, sont
conformes aux dispositions réglementaires en
vigueur.

En outre, pour les denrées animales ou
d'origine animale dont les établissements
d'origine sont soumis a l'agrément sanitaire
instauré par larticle 260 du code rural, ils
s'assurent que leurs fournisseurs sont agréés et
gue 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 I'établissement d'origine

des denrées concernées est effectivement
dispensé.
Art. 16. - Les denrées alimentaires sont

conservées dans des conditions permettant d'en
éviter toute altération ou toute détérioration,
notamment en les maintenant a des
températures inférieures ou égales a celles
figurant en annexe du présent arrété. Toutes les
denrées alimentaires qui sont stockées,
manipulées, conditionnées, transportées ou
exposées doivent étre protégées contre toute
contamination  susceptible de les rendre
impropres a la consommation humaine.
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Art. 17. - Toutes les manipulations ou opérations
portant sur les denrées alimentaires doivent
s'effectuer en limitant les risques de
contamination et de développement de micro-
organismes pathogénes ou de formation de
toxines a des niveaux susceptibles d’entrainer un
danger pour la santé. Pour cela, il convient de
mettre en place et dappliquer des regles
d'hygiene spécifiques dont l'efficacité est
contrélée conformément aux dispositions de
l'article 5.

Art. 18. - La décongélation des denrées
alimentaires se fait a l'abri de toute
contamination. La durée de vie des denrées
décongelées ne peut excéder quatre jours y
compris le jour de la mise en décongélation.

Art. 19. - Les préparations culinaires destinées a
étre conservées par la chaleur jusqu'au moment
de leur consommation sont, des la fin du dernier
traitement thermique, maintenues a une
température supérieure ou égale a + 63T, sauf
si l'analyse des risques prévue a larticle 5
montre qu'une température inférieure n'entraine
pas de risque pour la santé du consommateur.

Art. 20. - Lorsque des préparations culinaires

nécessitent un début de traitement tel que
braisage, rétissage, rissolage, friture,
blanchiment, pochage, ébullition prolongée,

précuisson, cette opération ne peut étre effectuée
au plus tét que la veille de leur consommation et
doit étre suivie, lorsqu'elle a été réalisée, d'un
refroidissement rapide.

De méme, les préparations culinaires
destinées a étre conservées par le froid doivent
étre rapidement refroidies apres le dernier stade
de traitement thermique ou, en l'absence de
traitement thermique, apres le dernier stade de
leur élaboration.

Art. 21. - Le refroidissement rapide des denrées
est opéré de telle maniére que leur température a
coeur ne demeure pas a des valeurs comprises
entre + 63T et + 10C pendant plus de deux
heures, sauf si l'analyse des risques prévue a
l'article 5 a prouvé qu'un refroidissement moins
rapide reste suffisant pour garantir la salubrité
des denrées. Aprées refroidissement, ces denrées
sont conservées dans une enceinte dont la
température est comprise entre 0C et + 3TC.

Art. 22. - La remise en température des
préparations culinaires a servir chaudes est
opérée de telle maniére que leur température ne
demeure pas pendant plus d'une heure a des
valeurs comprises entre + 10T et la température
de remise au consommateur. En tout état de
cause, cette température ne peut étre inférieure a
+ 63T, sauf si l'analyse des risques prévue a
I'article 5 a montré qu'une température inférieure
n'‘entraine pas de risque pour la santé du
consommateur. Ces préparations culinaires



doivent étre consommeées le jour de leur premiére
remise en température.

Art. 23. - Les préparations culinaires destinées a
étre consommées froides sont refroidies
rapidement, le cas échéant, et entreposées des
la fin de leur élaboration et jusqu'a l'utilisation
finale dans une enceinte dont la température est
comprise entre 0C et + 3C.

Ces préparations culinaires sont retirées
de cette enceinte au plus pres de la
consommation, dans un délai maximum de deux
heures sous réserve que le produit soit maintenu
a une température inférieure ou égale a + 10C,
sauf si l'analyse des risques prévue a l'article 5
montre qu'un autre couple temps/température
offre le méme niveau de sécurité pour les
consommateurs.

Art. 24. - La fabrication sur place de viandes
hachées crues, destinées a la cuisson, ne doit
pas intervenir plus de deux heures avant
consommation. Pendant cette période, si elle
n'‘est pas cuite immédiatement, elle est
conservée a l'abri des contaminations dans une
enceinte dont la température est comprise entre
0T et + 3T.

Art. 25. - La récupération des denrées et des
boissons déja servies au consommateur est
interdite, a I'exception de celles qui n'ont pas été
déconditionnées et qui se conservent a
température ambiante.

Les excédents des plats prévus au
menu du jour, non servis au consommateur,
peuvent étre représentés le lendemain, pour
autant que leur salubrité soit assurée et sous la
condition impérative de la mise en place de
procédures d'autocontrbles spécifiques et de la

mise en ceuvre dun moyen efficace
d'identification de la date de fabrication des plats
correspondants.

Les dispositions du deuxieme alinéa du
présent article ne s'appliquent pas dans les
restaurants  satellites, a I'exception des
préparations culinaires a consommer froides qui
n'ont pas été déconditionnées et ont été
maintenues, jusqu'a leur utilisation finale, dans
une enceinte dont la température est comprise
entre OC et + 3T, sans rupture de la chaine du
froid.

Art. 26. - Lorsque de la glace doit étre utilisée
pour la préparation de certains produits ou pour
leur maintien en température, cette glace est
fabriquée a partir d'eau potable, puis manipulée
et stockée dans des conditions prévenant toute
contamination directe ou indirecte des denrées
alimentaires.
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Chapitre IV
Dispositions relatives au personnel

Art. 27. - Afin d'éviter toute contamination de la
part du personnel, toute personne travaillant dans
une zone de manipulation de denrées
alimentaires doit respecter un niveau élevé de
propreté corporelle et porter des vétements de
travail propres et adaptés. A l'exception de la
zone de distribution, ces vétements sont de
couleur claire et comprennent notamment des
chaussures réservées au travail et une coiffe
englobant I'ensemble de la chevelure. La tenue
comprend, au besoin, le port du masque bucco-
nasal et l'utilisation correctement maitrisée des
gants a usage unique.

Le responsable de I'établissement est
tenu de prendre les mesures nécessaires afin
que le passage de toute autre 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.

Art. 28. - Aucune personne reconnue atteinte
d'une maladie susceptible d'étre transmise par
les aliments n'est autorisée a travailler dans une
zone de manipulation de denrées alimentaires, a
quelque titre que ce soit, dés lors qu'il existe de
ce fait un risque de contamination directe ou
indirecte des aliments par des organismes
pathogenes.

Tout membre du personnel appelé a
manipuler des denrées alimentaires doit avoir été
déclaré apte a effectuer ces manipulations. Le
responsable de I'établissement veille a ce que
cette aptitude soit attestée médicalement chaque
année dans le respect de la réglementation

spécifique en vigueur.

Art. 29. - Le responsable de I'établissement veille
a ce que les personnes appelées a travailler dans
les locaux dans lesquels circulent des denrées
alimentaires suivent des instructions précises leur
permettant d'appliquer les dispositions du présent
arrété. Ces personnes suivent une formation
continue a I'hygiéne alimentaire, adaptée aux
besoins de chaque catégorie de personnel et aux
contraintes spécifiques des installations.

Il s'assure que les effectifs en personnel
sont suffisants pour permettre un fonctionnement
optimal de I'établissement au plan de I'hygiéne.



Chapitre V
Hygiéne des salles de restaurant et des locaux
similaires

Art. 30. - Les salles de restaurant et les locaux
similaires ne doivent pas, du fait de leur
aménagement ou de l'usage qui en est fait,
constituer un risque d'insalubrité pour les
denrées.

La présence d'animaux de compagnie y
est interdite, a I'exception des chiens guides
d'aveugles.

Les murs, plafonds, cloisons et sols,
ainsi que l'ameublement, sont maintenus en bon
état de propreté permanent. Le nettoyage ou le
lavage du sol est effectué au minimum apres
chaque journée de travail.

Les ustensiles susceptibles de se
trouver au contact des aliments et de I'eau de
boisson sont tenus en parfait état de propreté et
changés aussi souvent que nécessaire.

Les toilettes des consommateurs,
comprenant cabinets d'aisances et lavabos, sont
maintenues en constant état de propreté et de
bon fonctionnement. Elles sont pourvues en
permanence de papier hygiénique et les cabinets
d'aisances, équipés de chasse d'eau, ne doivent
jamais communiquer directement avec la salle ou
sont servies les préparations culinaires, ni avec
les locaux dans lesquels circulent des denrées

alimentaires. Elles ne doivent pas étre
accessibles par la cuisine.
Art. 31. - En libre service, les meubles de

distribution des plats sont aménagés de fagon
que les aliments proposés soient tenus a l'abri
des souillures et que les manipulations
indésirables de la part des consommateurs soient
limitées.

Les préparations culinaires destinées a
étre servies froides présentées en libre service
doivent I'étre conformément aux dispositions de
l'article 23.

Chapitre VI
Dispositions spécifiques relatives aux toxi-
infections alimentaires collectives

Art. 32. - Les responsables des établissements
mentionnés a l'article ler conservent des plats
témoins a la disposition exclusive des services
officiels de contrble. Ces plats témoins sont des
échantillons représentatifs des différents plats

distribués aux consommateurs, clairement
identifiés, prélevés en suffisamment grande
guantitt  pour permettre leur  analyse

microbiologique et, le cas échéant, chimique,
dans les meilleures conditions possible. Ils
doivent étre conservés pendant au moins cing
jours aprés la derniere présentation au
consommateur, dans des conditions non
susceptibles de modifier leur  qualité
microbiologique.
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Art. 33. - Dés quil en a connaissance, le
responsable d'un établissement est tenu de
signaler au directeur départemental des affaires
sanitaires et sociales, conformément au décret
n°86-770 du 10 juin 1986 susvisé, ainsi qu'au
directeur des services vétérinaires toute
survenue, parmi les consommateurs fréquentant
son établissement, d'au moins deux cas groupés
de symptomatologie similaire qui pourraient étre
rapportés a une origine alimentaire commune.

Afin de faciliter I'enquéte des services
officiels, le responsable de I'établissement tient a
leur disposition les renseignements nécessaires
a l'enquéte épidémiologique, notamment les
menus comprenant les denrées effectivement
servies ainsi que les plats témoins des repas
ayant précédé la survenue des symptomes.

Pour un organisme placé sous l'autorité
du ministre de la défense, la déclaration est faite
par le médecin de collectivit¢ de I'hépital des
armées de rattachement, d'une part, au directeur
départemental des affaires sanitaires et sociales
concerné et, d'autre part, au chef de groupe de
secteurs vétérinaires dont reléve cet organisme.

TITRE Il
DISPOSITIONS COMPLEMENTAIRES
RELATIVES AUX ETABLISSEMENTS
FABRIQUANT DES PREPARATIONS
CULINAIRES ELABOREES A L'AVANCE

Art. 34. - Sont soumises a ces dispositions
spécifiques les cuisines fabriquant sur place des
préparations culinaires destinées a un restaurant
attenant et dont la consommation est différée
d'au moins un service et les cuisines livrant des

lieux de consommation non  attenants,
notamment les cuisines centrales livrant en
liaison chaude ou froide des restaurants
satellites.

Chapitre ler

Aménagement et équipement des locaux

Art. 35. - Dans les établissements mentionnés a
l'article ler, fabriquant des préparations
culinaires élaborées a l'avance, toute mesure doit
étre prise pour éviter la contamination des
denrées lors des opérations mentionnées dans le
présent titre. Ces établissements doivent
disposer, sans préjudice des dispositions des
articles 6 et 7 du présent arrété, de locaux ou
enceintes spécifiques et séparés nécessaires a
leur activité, au besoin réfrigérés, en particulier
pour :

a) L'élaboration des
froides ;

b) Les opérations de conditionnement-
allotissement lorsque ces opérations sont
conjointes ;

préparations



c) Les opérations de déconditionnement
et de reconditionnement telles que prévues a
I'article 41, lorsqu'elles existent ;

d) S'il y a lieu, l'entreposage des
préparations culinaires élaborées a l'avance
réfrigérées, surgelées ou congelées aux

températures requises avant expédition.

Toutefois, I'absence des locaux prévus
aux points b et c peut étre tolérée, dés lors
gu'une analyse spécifique des risques propres a
ces opérations a montré que la mise en oeuvre
de procédures de travail et de contréles adaptées
permet de pallier ces absences en maitrisant
tous les risques supplémentaires qui y sont
associés.

Le circuit d'expédition, de retour et de
lavage des contenants devra respecter les regles
des bonnes pratiques d'hygiene.

Art. 36. - Les conditionnements et les emballages
vides sont entreposés avant leur utilisation dans
des conditions hygiéniques permettant d'éviter
toute contamination.

Chapitre I
Préparation et distribution

Art. 37. - Depuis le dernier stade de leur
traitement thermique jusqu'au moment de leur
remise au consommateur, les préparations
culinaires élaborées a l'avance livrées en liaison
chaude sont maintenues a une température
supérieure ou égale a + 63T, ou, si nécessaire
pour des raisons organoleptiques, a une
température moins élevée, dés lors que l'analyse
des risques prévue a l'article 5 a montré qu'une
telle température n'entraine pas de risque pour la
santé du consommateur.

Art. 38. - En complément de larticle 23, la
température  des  préparations  culinaires
élaborées a l'avance congelées ou surgelées ne
doit pas excéder celles indiquées en annexe du
présent arrété tout au long de leur stockage
jusqu'au moment de leur éventuelle remise en
température avant consommation. Pendant leur
transport, les préparations culinaires élaborées a
'avance sont soumises a la réglementation en
vigueur.

Art. 39. - Apres leur utilisation, les récipients
réutilisables  destinés au transport des
préparations culinaires élaborées a I'avance sont
nettoyés sans délai, désinfectés par un procédé
adéquat puis rincés.

Ces opérations sont renouvelées avant
remplissage si nécessaire.

Ces récipients ne peuvent en aucun cas
étre utilisés a un usage autre qu'alimentaire.

Art. 40. - La détermination de la durée de vie des
préparations culinaires élaborées a l'avance est
placée sous l'entiere responsabilité  du
responsable de ['établissement. Cependant, la
durée de vie des préparations culinaires
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élaborées a l'avance réfrigérées ne peut excéder
trois jours aprés celui de la fabrication, en
'absence d'études de vieilissement diment
documentées réalisées par un laboratoire
reconnu. Sur l'une des faces externes de chaque
conditionnement des préparations culinaires
élaborées a l'avance figure au minimum la date
limite de consommation.

Chapitre 111
Cas particulier des opérations de
déconditionnement-reconditionnement

Art. 41. - Au vu du risque sanitaire particulier
gu'elles  impliquent, les opérations de
déconditionnement de préparations culinaires
élaborées a l'avance réfrigérées ou congelées,
suivies de leur reconditionnement en vue de les
soumettre, dans l'intervalle, & certains traitements

complémentaires potentiellement contaminants,

tels que tranchage, portionnement,
transvasement, découpage ou assemblage, ne
peuvent étre admises qu'aux conditions
suivantes :

a) Ces opérations ne peuvent porter que
sur des préparations culinaires élaborées a
l'avance ou des denrées alimentaires issues d'un
établissement titulaire d'un agrément sanitaire ou
effectivement dispensé d'agrément pour les
denrées animales et d'origine animale ;

b) Toute mesure adaptée doit étre prise
afin de garantir que la température en tout point
des préparations culinaires élaborées a l'avance
demeure strictement inférieure a + 4C avant leur
déconditionnement et apres leur
reconditionnement.

En tout état de cause, dans lintervalle
de temps séparant ces deux opérations, les
conditions du ou des traitements appliqués aux
préparations culinaires doivent permettre d'éviter
toute élévation de température et toute pollution
préjudiciable a leur sécurité.

Art. 42. - La durée de vie des produits ainsi
déconditionnés, traités puis reconditionnés, et la
date limite de consommation qui en découle, ne
peut excéder la durée de vie initiale du produit ou
du constituant de l'assemblage qui présente la
durée de vie la plus courte. En I'absence d'études
de vieillissement réalisées par un laboratoire
reconnu, la durée de vie des préparations
culinaires élaborées a l'avance reconditionnées
ne peut excéder trois jours non compris le jour du
déconditionnement.

Art. 43. - Toute mesure adaptée doit étre prise
pour assurer la bonne tracabilité des produits
reconditionnés conformément aux dispositions de
l'article 41. En particulier, I'étiquetage du produit
fini comporte au minimum :

a) Sa dénomination ;

b) Sa DLC ou sa DLUO dans les formes
prévues au décret du 7 décembre 1984 susvisé ;

c) Une information permettant aux
agents des services officiels de contrble de



retrouver directement indirectement les
informations suivantes ;

d) La DLUO ou la DLC du produit initial ;

e) La date de déconditionnement et de
reconditionnement du produit initial ;

f) Le cas échéant, la date de mise en

décongélation du produit initial.

ou

Toutes ces informations sont
enregistrées sur un support papier unique ou sur
un support informatique, et reliées sans

ambiguité a I'étiquetage des produits.

TITRE I
DISPOSITIONS COMPLEMENTAIRES
RELATIVES AUX ETABLISSEMENTS LIVRANT,
DISTRIBUANT OU METTANT SUR LE MARCHE
LEURS PRODUITS

Art. 44. - Chaque préparation culinaire élaborée a
l'avance par une cuisine centrale et destinée a
étre consommée au sein dun autre
établissement est revétue sur l'une des faces
externes de son conditionnement d'une marque
de salubrité reproduisant le numéro d'agrément
de I'établissement de fabrication. Cette marque
est circulaire et se présente sous la forme
suivante :

- dans la partie supérieure, le numéro de
codification du département précédé de la lettre
F;

- au centre, le numéro de codification de
la commune ou, pour Paris, Lyon et Marseille, de
l'arrondissement suivi d'un point et du numéro
d'ordre de I'établissement ;

- dans la partie inférieure, les lettres ISV
pour inspection sanitaire vétérinaire.

Toutefois, dans le cas des préparations
culinaires élaborées a l'avance livrées en liaison
chaude, la marque de salubrité de la cuisine
centrale peut n'étre apposée que sur les
documents d'accompagnement, qui sont des lors
obligatoires.

Le modéle de la marque de salubrité
figure en annexe Il au présent arrété.

Les dispositions du présent article ne
sont pas applicables aux organismes placés sous
l'autorité ou la tutelle du ministre de la défense
qui obéissent a des régles particuliéres fixées par
voie d'instruction.

Art. 45, - Sans préjudice de la réglementation en
vigueur en matiére d'étiquetage, I'étiquette de ces
préparations culinaires élaborées a l'avance en
liaison froide devra impérativement mentionner
leur date de fabrication.

Pour les préparations culinaires
élaborées a l'avance en liaison chaude, cette
date de fabrication ainsi que la dénomination de
vente du produit, sa date limite de consommation
et les conditions requises pour sa conservation
sont portées sur le document
d'accompagnement.
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Art. 46. - Les opérations visées par l'article 39
sont réalisées sur le lieu de consommation.

TITRE IV
DISPOSITIONS FINALES

Art. 47. - Les établissements visés au titre ler et
au titre 1l sont soumis a la déclaration préalable
d'activité visée a larticle 3. Dans le cas des
établissements visés par le titre I, cette
déclaration préalable est accompagnée d'un
dossier complet comprenant notamment :

- la description détaillée a l'aide d'un
plan des locaux, notamment ceux affectés a la
réception et a l'entreposage des denrées, a
I'entreposage des conditionnements et des
emballages, a la fabrication, a I'entreposage et a
I'expédition des préparations culinaires ;

- la description de I'équipement, du
matériel  utilisé et des conditions de
fonctionnement ;

- la capacité de stockage des denrées
alimentaires et des préparations culinaires ainsi
que le tonnage de production journalieére prévu
qui peut étre exprimé en nombre de repas ou de
rations ;

- une attestation de raccordement au
réseau public ou une copie de l'arrété préfectoral
autorisant l'utilisation d'eau d'une autre origine,
avec le résultat des analyses effectuées ;

- le plan de nettoyage et de désinfection
de I'établissement ;

- le plan de lutte contre les animaux
indésirables ;

- le plan de formation du personnel.

Art. 48. - Les établissements visés au titre Il ci-
dessus et répondant aux prescriptions du présent
arrété sont agréés par le préfet dans les
conditions fixées par l'arrété du 28 juin 1994
relatif a l'identification et a l'agrément sanitaire
des établissements mettant sur le marché des
denrées animales ou d'origine animale et au
marquage de salubrité.

Les dispositions du présent article ne
sont pas applicables aux organismes placés sous
l'autorité ou la tutelle du ministre de la défense.

Art. 49. - Sans préjudice des sanctions prévues
pour les infractions aux prescriptions des textes
en vigueur en matiere de répression des fraudes,
les infractions aux prescriptions des articles 3 a
46 relévent des peines prévues a l'article 26 du
décret du 21 juillet 1971 susvisé et a l'article 20
du décret du 26 avril 1991 susvisé.

Art. 50. - Les établissements dont le permis de
construire est postérieur a la publication du
présent arrété doivent répondre a toutes les
exigences énoncées ci-dessus.

I en est de méme pour les
établissements existants a la date de publication
du présent arrété. Toutefois, un délai d'un an a



compter de la publication du présent arrété leur
est accordé pour répondre aux dispositions de
I'article 5 et un délai de trois ans pour répondre a
celles de l'article 35.

Art. 51. - Le contrdle de I'hygiéne des denrées
alimentaires dans les organismes placés sous
l'autorité du ministre de la défense releve, du titre
de l'exercice des compétences en matiere
vétérinaire qui lui est rattaché et conformément
aux dispositions du décret du 14 juillet 1991
susvisé, du service de santé des armées, ainsi
que du contrble général des armées dans le
cadre de l'article 5 du décret du 19 juillet 1985
SusVvisé.

Art. 52. - Sont abrogés :

- les dispositions de l'arrété du 26 juin
1974 susvisé, pour ce qui concerne les
établissements visés au présent arrété ;

- larrété du 26 septembre 1980
réglementant les conditions d'hygiéne applicables
dans les établissements de restauration ou sont
préparés, servis ou distribués des aliments
comportant des denrées animales ou d'origine
animale.
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Art. 53. - Le directeur général de l'alimentation, le
directeur général de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes, le
directeur général de la santé et le directeur
central du service de santé des armées sont
chargés, chacun en ce qui le concerne, de
I'exécution du présent arrété, qui sera publié au
Journal officiel de la République frangaise.

Fait a Paris, le 29 septembre 1997.

Le ministre de I'agriculture et de la péche, Pour le
ministre et par délégation : Le directeur général
de I'alimentation, M. GUILLOU

Le ministre de la défense, Pour le ministre et par
délégation : Le directeur du cabinet civil et
militaire, F. ROUSSELY

Le secrétaire d’Etat a la santé, Pour le secrétaire
d’'Etat et par délégation : Le directeur général de
la santé, J.-F. GIRARD

Le secrétaire d’Etat aux petites et moyennes
entreprises, au commerce et a l'artisanat, Pour le
secrétaire d’Etat et par délégation : Le directeur
général de la concurrence, de la consommation
et de la répression des fraudes, J. GALLOT



ANNEXEI

TEMPERATURES MAXIMALES DE CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES

TEMPERATURE
NATURE maximale
des denrées (1)

Congelées (2)

Toutes denrées surgelées au sens du décret n° 64-949 du 9 septembre
1964 modifié. et poissons congelés, glaces et cremes glacées. -18C

Autres denrées congelées a l'exception des poissons. -12<C

Réfrigérées (3)

Poissons, mollusques et crustacés conditionnés (a I'exception des poissons, Glace fondante ou
mollusques et crustacés vivants). température de celle-ci :
0T a +2¢C

Viandes hachées et préparations de viandes hachées.

+2<C
Abats et préparations de viandes en contenant.

+3C
Autres préparations de viandes de toutes espéces, y compris la chair a
saucisse et la saucisse crue, viande de volailles, lapin, rongeurs, gibier
d'élevage, gibier a plume, ovoproduits a I'exception des produits UHT.

+4<C
Végétaux et préparations de végétaux crus préts a I'emploi.

+4<C
Oeufs réfrigérés.

+5C
Lait pasteurisé.

+6C
Viandes d'animaux de boucherie, viandes de gibier ongulé

+7C

Produits laitiers frais (yaourts, kéfirs, creme et fromage frais) (5).
Divers produits transformés a base de viande (4), plats cuisinés et Température définie

préparations culinaires sous la responsabilité
(viande, poisson), produits a base de poisson (4). du fabricant
Divers produits a base de lait tels que crémes patissieres, patisseries ou

fraiches, entremets, du conditionneur.

fromages affinés.

Autres denrées.

(1) Température maximale des denrées : il est donc nécessaire de conserver les denrées alimentaires
en-dessous de cette température ; si le fournisseur indique une température de conservation, c’est
cette température qui doit étre respectée.

(2) Etat congelé : la température de la denrée indiquée est la température maximale sans limite
inférieure.

(3) Etat réfrigéré : la température de la denrée doit étre comprise entre la température maximale
indiquée et la température de la congélation commencante de la denrée.

(4) A l'exception des produits ayant subi un traitement complet par salaison, fumage, séchage ou
stérilisation.

(5) L'expression "fromage frais" s'entend des fromages non affinés (dont la maturation n'est pas
achevée), préts a étre consommés peu de temps aprés leur fabrication et qui ont une durée de
conservation limitée.
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ANNEXEII

MODELE DE LA MARQUE DE SALUBRITE DES CUISINES CENTR ALES LIVRANT DES PREPARATIONS
CULINAIRES ELABOREES A L'AVANCE A UN AUTRE ETABLISS EMENT

FO1
001.01
ISV

Oéparterment métropalitain Département d'dutre-rmer
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ANNEXEIII
MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE LA PECHE

DECLARATION ET INDENTIFICATION
concernant les établissements préparant, traitant, transformant, manipulant ou
entreposant des denrées animales ou d'origine animale
et valant demande d’agrément, le cas échéant
Décret n°71-636 du 21 juillet 1971 (articles 7 et 25)
Arrété du 28 juin 1994 (article 4)

REPONSE OBLIGATOIRE EN VERTU DES ARTICLES 7 ET 25 DU DECRET N°71-636 du 21 juillet 1971 |

OBJET A RENVOYER A L’ADRESSE CI-DESSOUS
Déclaration relative a I'Inspection Sanitaire, a produire en M. le Directeur des Services Vétérinaires
double exemplaire avant ouverture ou @ chaque
changementde propriétaire s
| IDENTIFICATION DE L'ETABLISSEMENT
1 Personne physique :

Nom :LLLLLLLLLHLL{LLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLLJ

Prénom RN

Adresse L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_L_J
IS e e
Code postal :LL L | | Jcommune:L | [ {11111 L LILILLIIPILIII I PPl Il]]] ]

Raison sociale L bbb

Siége social O e e e e o o

Il TYPE D'ETABLISSEMENT
Enseignement Public
Médical et social Privé

Administration/Entreprise

I NATURE DE L’ACTIVITE
1 Cession a des intermédiaires

Nature : Volume d'activité

Cuisine centrale en nombre de restaurants satellites
en nombre de repas

Autre

Ce document en retour devra étre présenté a toutes réquisitions des agents de contrble des Services Vétérinaires.

2 Remise directe
Nature : Préciser
Artisans des métiers de bouche
Ferme pédagogique

Volume d'activité

Restauration commerciale en nombre de rationnaires
Restauration collective (hors cuisine centrale) en nombre de repas
Portage a domicile en nombre de repas
Autre

IV PROCEDES TECHNOLOGIQUES UTILISES

Mise sous-vide Congélation
Appertisation Décongélation
Déconditionnement/Reconditionnement Autre

V RECEPISSE (cadre réservé a I'administration)
Cachet du service
Declaratlon regue Ie|_ il Jl_ 1 J < I - OO Signature

Ce document en retour devra étre présenté a toutes réquisitions des agents de contrdle des services vétérinaires.

161



ANNEXE |11l : INSTRUCTION INTERMINISTERIELLE N° 02-124 DU
09 JUILLET 2002

Hygiéne alimentaire dans les séjours de vacances so  us tente organisés a l'occasion des
vacances scolaires, des congés professionnels et de s loisirs : recommandations aux

organisateurs et directeurs de centres de vacances pour |'été 2002.

Ministere de I'agriculture, de 'alimentation, de la péche et des affaires rurales - Direction Générale de I’Alimentation
Ministére de la Santé, de la Famille et des Personnes Handicapées - Direction Générale de la Santé Ministére de la
Jeunesse, de I'Education Nationale et de la Recherche - Direction de la Jeunesse et de I'Education Populaire -
Ministére de I'économie, des finances et de l'industrie - Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et
de la Répression des Fraudes

L’article premier de l'arrété cité en référence fixant les conditions d’hygiéne applicables dans les établissements de
restauration collective a caractére social inclut « les camps, centres et établissements de vacances ». Or I'application
stricte de ce texte aux camps de vacances sous tente souléve des difficultés. Ce type d'accueil présente en effet des
caractéristiques différentes des établissements de restauration collective par le fait notamment qu'’il ne dispose pas de
cuisine fixe dans des locaux. Or, l'organisation d'activités telles que la randonnée, le camping, le pique-nique
constitue une pratique de plus en plus fréquemment proposée aux enfants dans le cadre des centres de vacances.

Les dispositions de I'article 7 qui fixe les différents équipements que doivent posséder les établissements ne sont pas
adaptées a cette situation. De méme, I'application stricte de Il'article 32 qui impose la conservation d’échantillons
représentatifs des repas pendant cing jours est difficile.
Il conviendra alors de sensibiliser les organisateurs et les directeurs de séjours en camp sous tente a I'attention qu'’ils
doivent porter a I'hygiéne des aliments, méme s'ils ne disposent pas des équipements prévus pour les cuisines en
dur. Des recommandations sont développées en ce sens en annexe, elles portent notamment sur :
- la sensibilisation de I'ensemble de ceux qui participent a la confection des repas a la
nécessité du respect de ces normes et recommandations ;
- les installations nécessaires a la préparation des repas,
- I'approvisionnement, le transport et I'entreposage des denrées alimentaires,
- I'approvisionnement en eau potable ;
- le mode de conservation des aliments, et plus particulierement le respect des
températures fixées pour endiguer ces toxi-infections,
- le type de nourriture conseillé en camp sous tente,

D’une fagon générale, le non respect de la réglementation est susceptible de mettre en danger la santé des enfants et
d'engager la responsabilité civile, voire pénale de ceux qui concourent a leur accueil dans ce cadre.

Les recommandations jointes en annexe a la présente instruction ont fait I'objet d’'une concertation avec les principaux
organisateurs de camps. A plus long terme, un travail sera engagé avec les autres administrations concernées et les
organisateurs de séjours de vacances sous toile en vue de I'élaboration d’'un Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne
qui servira de référence a I'ensemble des acteurs qui proposent ce type de séjours a des mineurs a I'occasion des
vacances scolaires.

Pour le Ministre de I'Agriculture, de I'Alimentation, de la Péche et des Affaires Rurales
La Directrice Générale de I'Alimentation

Pour le Ministre de la Jeunesse, de I'Education Nationale et de la Recherche

La Directrice de la Jeunesse et de I'Education Populaire

Pour le Ministre de I'Economie, des Finances et de I'Industrie

Le Directeur de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
Pour le Ministre de la Santé, de la Famille et des Personnes Handicapées

Le Directeur Général de la Santé
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ANNEXE

Recommandations concernant les conditions d'hygiene applicables a la préparation des
repas dans le cadre des séjours de vacances de mine  urs en camp fixe ou en camp
itinérant.

Les conditions d’hygieéne applicables a la préparation des repas dans le cadre des accueils de mineurs & I'occasion
des vacances scolaires en centres de vacances qui se déroulent sous la forme de camp fixe sous tente ou de séjours
itinérants sous tente sont fixées par arrété interministériel en date du 29 septembre 1997 fixant les conditions
d'hygiene applicables dans les établissements de restauration collective a caractére social (JORF du 23 octobre
1997).

La connaissance de ce texte de base (1) est nécessaire tant pour les responsables et organisateurs de séjours en
camps que pour les personnes ayant en charge la préparation et le service des repas.

Certes, les procédures d’hygiéne ne peuvent étre les mémes pour un camp fixe ou un séjour itinérant, mais il importe
de s'en rapprocher en appliqguant des mesures préventives qui sont, avant tout, destinées a éviter les apports de
micro-organismes nuisibles (hygiene des personnels, des denrées, des manipulations, des locaux, du matériel, du
transport) et & empécher la prolifération des bactéries.

a) Sensibilisation des personnes qui concourent a | a préparation des repas :

Les articles 27, 28 et 29 de l'arrété interministériel précité prévoient notamment que le responsable du camp doit
s'assurer que les personnes en charge de la restauration ne constituent pas une source de contamination des
denrées.

Dans le cadre de ces dispositions, il convient donc de veiller a ce que I'ensemble des personnes qui participent a la
confection des repas (cuisinier, personnels d’animation, mineurs qui participent au
séjour) bénéficient d'une information détaillée concernant I'hygiéne de la préparation des repas ainsi
qu'une sensibilisation a la maitrise de la chaine du froid afin de mieux prendre en considération les
risques spécifiques liés a la préparation et au service des repas.

Bien entendu, des vétements propres et adaptés a I'activité ainsi qu'une bonne hygiéne corporelle sont impératifs.
S’agissant des personnels dont la fonction est de concourir & la préparation des repas, I'organisateur veillera a
I'absence de contre indication médicale pour cette activité.

Pendant le séjour, en cas de troubles de santé (troubles cutanés, respiratoires, digestifs) présenté par une personne,
il conviendra de I'écarter de la préparation des repas.

b) Conditions d'installation pour la confection des repas :

Lorsqu’un abri en dur existe et qu'il offre de meilleures conditions d’hygiéne et de sécurité que la tente, il doit lui étre
préféré pour y installer la cuisine.
En cas d'utilisation d’'une tente cuisine, celle-ci est de dimension adaptée (hauteur et surface) au nombre de repas a
préparer et permet de travailler debout. De préférence, elle est congue avec une possibilité de fermeture de tous les
cbtés et exclusivement réservée a la préparation des repas et au stockage des provisions.
Choisir un emplacement de la tente 'cuisine' qui soit :

- éloigné des sources de nuisance (poubelles, sanitaires, poussiéres...)

- a proximité d'un point d'eau potable,

- bénéficiant d'un ombrage et distant des autres tentes,
Le lieu de cuisine est maintenu rigoureusement propre, rangé et nettoyé aprés chaque repas. Les glaciéres,
jerricanes sont nettoyés et désinfectés chaque jour. Un ringage aprés désinfection est effectué.

* Matériel de préparation et de service des repas : il est protégé de la poussiere et des souillures. Il est, si
nécessaire, rincé a I'eau potable avant son utilisation. Il est stocké dans des rangements fermés de qualité
‘alimentaire' bien distincts des produits détergents ou d'entretien ainsi que des produits d'épicerie. Prévoir
des sacs a pain.

* Matériels, ustensiles, plans de travail, sols : ils sont lavés, désinfectés et rincés tous les jours.

* En cas duutilisation d'un plan de travail, celui-ci est lisse, stable et aisément lavable (le bois brut est a
proscrire)

* Revétement de sol type caillebotis, tapis de sol ... : il est lavable et conseillé de l'installer sur une aire plane
évitant toute stagnation d'eau.
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Insectes et rongeurs : des dispositions sont prises pour les éloigner.

Moyens pour combattre tout départ d'incendie (réserve d'eau, ou batte a feu, ou sable...) : ils sont
disponibles a proximité de chaque zone d’utilisation de feux.
La présence d’un extincteur est conseillée (extincteur a CO2 dans le cas d'utilisation de réchauds a gaz).
Les matériels de cuisson tels les réchauds gaz ne sont jamais posés au sol. Le plan de travail les accueillant
est stable et éloigné des parois de la tente et de tout matériau inflammable.

c) Approvisionnement en eau potable:

Toute opération liée a l'alimentation est réalisée, chaque fois que possible, avec de I'eau provenant du
réseau d'adduction publique: lavage des fruits et légumes, des mains et de la Vvaisselle.
Eventuellement I'eau du réseau d'adduction publique en jerricane (lui méme de qualité alimentaire) peut étre
utilisée. Sil'eau du jerricane sert comme boisson, elle est renouvelée au moins 2 fois par jour.

Si l'eau potable n’est pas fournie par une adduction publique, un certificat de potabilité délivré
par un laboratoire agréé est sollicité pour pouvoir étre présenté.

Des bassines spécifiques sont utilisées pour le lavage des légumes, de la vaisselle et du linge.

d) Transport et entreposage des denrées alimentaire  s:

Il est souhaitable que le contrdle de I'approvisionnement des denrées s'appuie sur un cahier des charges
précisant les criteres qualitatifs a respecter. Ainsi, le choix des denrées alimentaires est fait en fonction des
conditions d’approvisionnement et des possibilités de stockage sur le camp. Il est recommandé d'utiliser des
produits stables a température ambiante lorsque le camp ne dispose pas de possibilité de stockage a
température dirigée. L'achat et le transport des denrées périssables sont effectués dans des conditions
garantissant leur conservation. Pour ce faire, le temps de transport est le plus court possible et 'usage de
conteneurs isothermes (glaciéres) pour le transport et le stockage des denrées alimentaires non stables a
température ambiante avec jeu de plagues eutectiques est nécessaire. Ces conteneurs sont munis d'un
thermomeétre et en état de propreté constante. La T° de stockage est adaptée aux aliments a conserver.
L’autonomie en froid de ce type de matériel est vérifiée avant le séjour et des relevés de température
effectués pendant le fonctionnement. Un acces a un congélateur pour recongeler les plaques est assuré.

Il convient de veiller au respect des dates limites de consommation indiquées par I'étiquetage et au respect
des indications de température portées sur les conditionnements des produits congelés, frais et non
stabilisés.

Le respect de la chaine du froid est impératif en restauration collective. Les produits altérables sont stockés
dans le respect des températures réglementaires de conservation, cf. tableau en fin d'annexe.
L’étiquetage des produits non stables (code barre, date limite de conservation et conditions de conservation)
est gardé jusqua ce que la totalité des denrées contenues dans I'emballage ait été utilisée.
Le stockage des denrées non altérables (épicerie, conserves...) est fait a I'abri des souillures.

e) Préparation des repas:

Les menus devront étre adaptés a la précarité des installations. Il est préférable de se limiter a des
matieres premiéres peu fragiles ou a des produits stables comme les conserves. Il convient galement de proscrire les
ceufs achetés directement a la ferme sauf s'ils sont destinés a étre consommeés durs et tout produit & base d'ceuf non

stérilisé.

En ce qui concerne le lait, il convient de préférer le lait UHT. Dans I'hypothése d'un approvisionnement aupres d'une
ferme: vérifier la validité de la patente de celle ci et faire bouillir le lait.

Les mains sont d'une propreté scrupuleuse, surtout aprés passage aux sanitaires.

Le repas est préparé juste avant sa consommation. Aprés cuisson, les plats sont immédiatement servis et ne
doivent jamais étre laissés en attente a température ambiante.

Le plan de travail est toujours propre, dégagé et régulierement désinfecté. Il est en particulier
nettoyé apres toute opération de lavage/épluchage de légumes.

Les surgelés sont cuits sans décongélation préalable et consommés dans les plus brefs délais, sauf cas
particulier, tel saucisses qui doivent étre décongelées avant cuisson.

Les sauces et bouillons ne sont jamais réutilisés.
Les éventuels restes du repas sont systématiquement jetés méme s'ils n'ont pas été servis. Toute boite de
conserve ouverte doit étre immédiatement servie ou jetée. Seules quelques catégories de produits stables
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(olives, fruits au sirop par exemple) pourront étre conservés pour une utilisation ultérieure sous réserve d'un
stockage a une température adaptée et dans un récipient autre que la boite.

* Dans la mesure du possible, il convient de garder un échantillon témoin de chaque repas en le
conservant, séparé des autres aliments, sous cellophane ou emboitage hermétique dans une
glaciére & +3<C.

ATTENTION : le non respect des températures réglementaires constitue un des principaux facteurs
contribuant a la survenue d'une toxi-infection alimentaire collective (TIAC). Ceci conduit a
recommander pour des camps itinérants sous tente l'approvisionnement en denrées alimentaires stables a
température ambiante.

Dans [I'hypothese d'utilisation de denrées d'origine animale non stabilisées, celles ci proviennent d'un
atelier agréé ou dispensé d'agrément par les services vétérinaires. Par ailleurs, servir ces produits non stabilisés
implique de respecter les températures rappelées par le tableau suivant (Article 2 de l'arrété du Ministére de
I'Agriculture et de la péche du 02/01/02).

f) TABLEAU DES T° MAXIMALES DES DENREES ANIMALES OU D'ORIGINE
ANIMALE POUR LEUR ENTREPOSAGE

NATURE )
T°MAXI DES DENREES

Denrées réfrigérées

Poissons <+ 2T

Viandes hachées et préparations de viandes hachées (a proscrire) <+ 2T

Autres préparations de viandes y compris saucisse crue et chair a<+4T

saucisse.

Viandes de volailles et lapin <+ 4T

Viande d'animaux de boucherie <+7C

Ovoproduits a I'exception des produits UHT <+4<

Produits laitiers frais : yaourts, fromages frais... T° définie sous la responsabilité du
Plats cuisinés a base de viande ou de poisson fabricant

g) Gestion des déchets :

Les détritus et ordures ménageéres seront collectés dans un récipient équipé d’'un sac étanche et d’'un couvercle en un
lieu éloigné du lieu de préparation des repas et évacués aussi souvent que possible.
Dans I'attente de leur évacuation, ils sont stockés hors de portée des animaux et, si possible, dans un lieu ombragé.
En cas de suspicion de toxi-infection alimentaire collective:

* Appeler le médecin ou le Service de Secours le plus proche,

* Conserver les restes de cuisine, et les matiéres premiéres correspondantes le cas échéant, ainsi que tous
les repas témoins disponibles sur 1 jour et, si possible, sur 5 jours dans le cas de camps fixes

e Prévenir obligatoirement la Direction Départementale des Affaires Sanitaires et Sociales, la
Direction des Services Vétérinaires et la Direction Départementale de la Jeunesse et des
Sports.
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GIBERT Heélene

Les risques sanitaires liés a I'alimentation en eg&tieur en Accueils
Collectifs de Mineurs : caractérisation, réglementtion et propositions
de moyens de prévention

Thése Vétérinaire :Lyon, le 05 Octobre 2007

RESUME :

Chaque année en France sont organisés environ078deils Collectifs de

Mineurs (ACM). La préparation des repas de cesliéssments de restauration
collective est soumise aux regles générales eunopée qui prévoient la mise en
place d'un systeme de maitrise des dangers ou O@tRACCP. Les difficultés
d’'application sont nombreuses, surtout lorsqu’ih yine alimentation en extérieur :
c’est le cas des camps, fixes ou itinérants, etAd&ld organisant des mini-camps ou

des pique-nigues.
Pour prévenir et limiter les risques sanitaires rigine alimentaire,

essentiellement de source biologique, des moyamsles peuvent étre mis en plac

lls sont basés sur la formation des personnesesgeastion rationnelle de I'ensemi
des phases de préparation des repas.

Les éléments évoqués dans cette these d’exercrcaiel® bientot étre validé
au niveau national en tant que Guide de BonnegjBeat d’Hygiéne.

MOTS CLES:
- Accueils Collectifs de Mineurs
- Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiéne alimentaire
- Toxi-Infections Alimentaires Collectives
JURY :
Président : Monsieur le Professeur Claude Gharib
ler Assesseur : Madame le Docteur Sylvie Celbrd
2eme Assesseur : Madame le Docteur Germaine Eguarand
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Le 05 Octobre 2007
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