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Préambule
¥4 Pourquoi une formation sur la méthode HACCP ?

« Nourrir les gens sans les empoisonner ! »

L'objectif de la législation européenne est d’apporter un niveau élevé de protection de la vie, de la
santé humaine et des intéréts des consommateurs (libre circulation des marchandises au sein de la
Communauté européenne).

En particulier pour la sécurité des aliments, il faut produire et distnbuer des produits sains en limitant
le nsque sanitaire :

* Prevention des Toxi-Infections Alimentaires Collectives (TIAC) frequentes et catastrophiques pour
I'Industrie AgroAlimentaire (IAA). -

* Connaitre les Toxi-Infections et la méthode d'analyse et de maiirnse des dangers : 'THACCP.

Le plan de maitrise sanitaire et le systéme HACCP sontiles bases de la sécunté des aliments.

4 Pour qui ?
Tout personnel (production agricole, indusiries alimentaires, grossistes, distributeurs, collectivites,
restauration) effectuant des taches-affectant la sécurité, la legalité et la qualité du produit. 1l doit avoir

les compétences, selon son role, pour-metire en place, appliquer, maintenir et faire &voluer le plan de
maitrise sanitaire dont le systeme HACCP.

Ce livret Mémoforma «hygiéne des alimerts en resisurafions s'appuie sur la norme
NF VOT1-075 parue en mai 2016, Effe constitue un camel de recormymandations uliisabie en fvret d'accueil.

mygiine des alimenis en restauration




1 Notions de danger et risque
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Danger : Agent biologique, chimique ou physique, présent dans un aliment ou état de cet aliment
pouvant entrainer un effet néfaste sur la sante.
Risque : Fonction de la probabilité d'un effet néfaste sur la santé et de la gravité de cet effet résultant
d’'un ou de plusieurs dangers dans un aliment.

Exemple de danger :

SALMONELLE PRODUIT D’ENTRETIEN m

Probabilité de fievre, diarrhée,| |Probabilité d'empoisonnement Probabilité de blessure
mort. ..

Le risque est d'autant plus grand que :
« Le danger est fréquemment présent.
* Les effets sont graves (lésions irréversibles, décés).
* Les personnes servies sont fragiles.
m“ﬁne des alimenis en restauration
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Les aliments peuvent présenter des risques pour le consommateur, lorsqu'un danger est introduit dans
cet aliment ou s'y développe, et qu’il y demeure a un niveau pouvant entrainer des effets néfastes sur
le consommateur qui consomme le produit final. Ceci peut arriver a tous les niveaux de la chaine de
production.

Contamination initiale du produit : présence dans le produit d'un micro-organisme, de résidus de
traitement des animaux ou de vegéetaux, de corps étrangers. -

Recontamination ou contamination secondaire : introduction lors des différentes étapes de la
préparation du produit de contaminants provenant de I'environnement, des matériels, des manipulations
(micro-organismes, résidus de nettoyage, corps étrangers).

Développement du danger . concerne surtouf les bactéries présentes qui peuvent se multiplier
dans l'aliment. , L

Contamination reésiduelle : persistance de produits nocifs, corps etrangers ou micro-organismes
par défaut de maitrise du nettoyage;. de la désinfection ou d’'un traitement thermique.

mhap'ﬂr@ 1 : Hotions de danger et de risque
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Microbiologie des aliments

Les micro-organismes, il y en a partout ou presque, mais heureusement la plupart ne sont pas
dangereux.
Beaucoup sont méme d’ailleurs utiles. Par exemple, on utilise :
= Des bactéries pour :
» La fabncation des fromages, des yaourts.
+ La transformation du chou en choucroute.
 La fabncation du vinaigre.
= Des levures pour :
» La fabrication des boissons alcoolisées (vin, biére, cidre.__.).
» Faire lever des pates (pain). Y G -
= Des molsissures pour : B o | "|
- La crodte des fromages (camembert). ¢ J
* Les péates persillées (roquefort, bleus). \
D’autres peuvent étre nuisibles :
- Les micro-organismes d'alteration qui degradent I'aspect, le goit,
I'odeur et provoquent par exemple :
* Trouble et amertume des jus de fruits{levure).
- Pigare acetique du vin (bacterie).
= Altération des fruits (moisissures)..
= Putréfaction des viandes, ceufs.ou poissons (bactéries).
» Les micro-organismes pathogéenes, qui sontresponsables de maladies

telles que les toxi-infections alimentaires. lls sont donc appelés des
dangers.

mygﬁne des alimenis en restauration
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Reproduction des bacteries

Certains micro-organismes, les bacténes notamment,
peuvent se reproduire dans les locaux, sur le matériel
et dans les aliments s’ils trouvent des conditions
favorables. Lorsque ces conditions sont idéales, leur
population peut doubler toutes les 20 minutes.

(8 h—16 millions

7 h—=2 millions

(6 h—=256 000




Cing composants determinent si les conditions sont
favorables ou non a la multiplication des bacteéries :

TemPERATURE S e

Le chaud tue Le froid endort L'humidité est le facteur de base de toute vie
(mesurée par l'activité de I'eau Aw). Dans un
produit déshydraté, les microbes sont toujours
vivants. La rehumidification permet a nouveau la
prolifération. '
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MILIEU NUTRITIF PH OU ACIDITE

Pour se multiplier, les bactenes utilisent les A Les bactéries
nutriments présents dans les aliments, mais préféerent

aussi ceux retrouvés dans les déchets ou généralement les
restés sur du matériel sale. milieux neutres.

Les surfaces difficiles a nettoyer (joints, [ | 'acidité favorise les

MoIsissures, mais
géne les bactéries.

raccords, rayures, tartre.. ) offrent souvent des
nutriments et favonsent le développement des
micro-organismes.

\_ ' ¥
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OXYGENE OU ABSENCE D'OXYGENE

S1 certaines moisissures ont besoin d'oxygene
pour se multiplier, la plupart des bactéries
pathogénes se reproduisent également, voire
uniguementenl'absenced’'oxygéne.Laprésence
ou l'absence d’'oxygéne ne tue pas les bactéres.

En modifiant un ou plusieurs de ces facteurs, on
peut obtenir une meilleure conservation. Mais
attention, tout ce qui aura tendance a ramener
le facteur dans sa position initiale diminuera la
conservation.

Ainsi, un produit déshydraté se conserve bien
parce qu'il contient moins d'eau. Mais attention
aux conditions de stockage. Dans un milieu
humide, il perdra sa stabilité.

De méme, la Date Limite de Consommation d'un
produit sous vide (protégé de 'oxygéne) ne sera
plus valable lorsque le produit sera entamé.
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Effet de Ia tempeérature

Destruction de toutes les bactéries
Sternlisation

Destruction des formes peu résistantes

Pasteurisation

|

Arrét de la multiplication
Ligison chaude

Multiplication rapide des haﬂéries
Pas d'attente dans cette zone :
Refroidissement rapide, réchauffage rapide

MuItlpllcatlnn r
Refr

Arrét total de Iﬁm ication
Les microbes sont toujours vivants

Congélation, surgelation

Destruction des spores
120 °C pendant 3 minutes pour les spores
de Clostridium botulinum

Tempeérature de destruction
des formes végetatives

70 °C pendant quelques minutes
pour les salmonelles

- Température imale de croissance

29 °C po

Da “C selon les bactéries
ex. . 37 °C pour les salmonelles,
*C pour campylobacter)

Arrét de la fabrication de toxines
10.C pour Clostridium botulinum

Arrét de la multiplication des bactéries
+ 6 °C pour Escherichia coli
- 2 °C pour listena

N "

T ML

Voir en fin de livret les principales bactéries.

wpm 2 : Microbiologie des aliments
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