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LES OBLIGATIONS DES PERSONNELS EN RESTAURATION COMMERCIALE

Gien - Un restaurant traditionnel « 'Escale », fermé suite a une intoxication alimentaire. Deux
touristes ont été intoxiqués et ont di étre hospitalisés. La préfecture du Loiret a ordonné la
fermeture administrative du restaurant en urgence.

“La république du centre" - Juillet 2016

Nantes - Un restaurant Mc Donald's fermé apreés l'intoxication de plusieurs clients. Et pour
cause, la DDPP a inspecté le restaurant aprés avoir eu connaissance de plusieurs
intoxications. « Le 1er février, neuf personnes qui ont pris un repas en commun dans cet
établissement ont été victimes de troubles digestifs », nous a répondu I'agence régionale de
santé, sans préciser la gravité de ces troubles. « Nous avons établi qu’ils étaient d’origine
alimentaire ».

"Ouest-France" - Février 2016

Ces deux cas ne sont pas sans rappeler d’autres cas d’intoxications en restauration
commerciale notamment celle récemment jugée ayant provoqué le décés d’'un adolescent a
Avignon. Les informations rapportées dans la presse faisaient état de manquements graves
aux regles d'hygiéne et de présence de staphylocoques dorés dans le liquide gastrique de la
victime et sur cing des huit salariés de I'établissement.

Pour la restauration commerciale, l'information et I'éducation sanitaire du personnel, la
surveillance de la propreté des locaux et des installations de travail ainsi que de celles
destinées a la conservation des aliments sont indispensables. Le réglement 852/2004,
Chapitre XII Formation, prévoit que "Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller : a
ce que les manutentionnaires de denrées alimentaires soient encadrés et disposent
d'instructions et/ou d'une formation en matiére d’hygiéne alimentaire adaptées a leur activité
professionnelle...".

En appliquant les Bonnes Pratiques d'Hygiéne, les restaurateurs ont un comportement
professionnel avisé et respectent ainsi les obligations réglementaires.

Question 1 - Réaliser une synthése des mesures relatives aux obligations des
personnels de la restauration commerciale dans le cadre de la sécurité sanitaire.

Question 2 - Analyser et argumenter les solutions possibles a mettre en place suite a la
réception du rapport d’analyses microbiologiques non conforme.

Question 3 - Dans le cadre d’un enseignement en Baccalauréat Professionnel Cuisine,
en réinvestissant des données du dossier technique, proposer une démarche
pédagogique traitant en sciences appliquées, I'une des deux compétences du référentiel
C.3.1 "animer une équipe" ou C.5.1 "appliquer la démarche qualité".
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Dossier documentaire scientifique et technique

Annexe 1 - Proportion des TIAC déclarées selon le lieu de repas / Non-conformité
relevées / Mesures correctives prises.
Source : Données TIAC 2015 — Santé publique France.

Annexe 2 - Extraits du Réglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et
du conseil du 29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées alimentaires.
Source : Légifrance

Annexe 3 - Code rural et de la péche maritime - Article L233-4
Source : Légifrance

Annexe 4 - Rapport d’analyse microbiologique.
Source : Laboratoire ACM.

Annexe 5 - Extrait du REGLEMENT (CE) No 2073/2005 concernant les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires.

Annexe 6 - Fiche technique de produits.
Sources : www.debgroupe.com / www.fichot-hygiene.fr.

Annexe 7 - Comparaison de procédures de lavage de mains.

Source : C. CLIN Paris-Nord - Hygiene des mains - Guide des bonnes pratiques - 2001-
3éme édition. Adapté de Simon A, Sauuvan V, Pitet D, 'hygiéne des mains au cours des
soins, Méd et Hyg 1999, p 57, 1021, 1025.

Annexe 8- Plan de nettoyage d’un restaurant.
Source : Restaurant « Les Béchets" (45)

Annexe 9 - Extrait d’une brochure de formation du personnel.
Source : www.adoca.fr

Annexe 10 - Extrait du référentiel Baccalauréat Professionnel Cuisine.



Annexe 1 - Proportion des TIAC déclarées selon le lieu de repas / Non-conformité
relevées / Mesures correctives prises

Source : Données TIAC. 2015 - Santé publique France.
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Proportion des TIAC déclarées aux ARS et/ou aux DD(CS)PP selon le lieu du repas - France, 1996-2015.
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(1) Nb de foyers de TIAC ou au moins une non-conformité a été identifiee

(2) Proportion par rapport au nombre de foyers de la catégorie pour lesquels au moins une non-conformité a été
identifiée

(3) Matiéres premieres, produits intermédiaires ou produits finis

(4) Dysfonctionnement dans la chaine du froid/chaud, erreur de préparation

Non-conformités relevées (foyers ou au moins un type de non-conformité a été identifi¢) — TIAC déclarées aux
ARS et/ou aux DD(CS)PP en France en 2015.

Restauration commerciale Restauration collective Restauration familiale

Mesures prises (nb = 292) (nb =201) (nb = 20)

Nb %* Nb %* Nb %*
Information auprés du personnel 164 56% a0 45% - -
Désinfection de I'établissement 175 60% 80 40% - -
Travaux dans I'établissement 123 42% 73 36% - -
Fermeture de I'établissement 18 6% 4 2% - -
Saisie de denrées** 9 3% 18 9% 20 -

* Proportion par rapport au nombre total de foyers de la catégorie ol au moins une mesure corrective a été prise. Une TIAC ayant pu faire I'objet
de plusieurs mesures correctrices, la somme des pourcentages peut excéder 100%

** Est présenté le nombre de foyers de TIAC ol une saisie de denrées a été ordonnée : certaines saisies concernent plusieurs TIAC. Au total 29
saisies de denrées ont été effectivement mises en place suite a 'investigation de 47 TIAC.

Mesures correctives prises - TIAC déclarées aux ARS (Agence Régionale de Santé) et/ou aux DD(CS)PP
(Direction Départementale de la Cohésion Sociale et de la Protection des Populations) en France, 2015 (n=513)
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Annexe 2 - Extraits du Réglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du
conseil du 29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées alimentaires. Source : Légifrance

CHAPITRE PREMIER
DISPOSITIONS GENERALES

Article premier
Champ d'application

1. Le présent réglement établit les régles générales en matiére d'hygiene des denrées
alimentaires a l'intention des exploitants du secteur alimentaire en tenant particulierement
compte des principes suivants :

a) la responsabilité premiére en matiére de sécurité alimentaire incombe a I'exploitant du
secteur alimentaire ;

b) il est nécessaire de garantir la sécurité alimentaire a toutes les étapes de la chaine
alimentaire depuis la production primaire ;

c) il importe, pour les denrées alimentaires qui ne peuvent pas étre entreposées a température
ambiante de maniére sire, en particulier les produits alimentaires congelés, de maintenir la
chaine du froid ;

d) l'application généralisée de procédures fondées sur les principes HACCP, associés a la
mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne, devraient renforcer la responsabilité des
exploitants du secteur alimentaire ;

e) les guides de bonnes pratiques constituent un outil précieux, qui aide les exploitants du
secteur alimentaire a respecter les régles d'hygiéne alimentaire a toutes les étapes de la
chaine alimentaire et a appliquer les principes HACCP ;

f) il est nécessaire de fixer des critéres microbiologiques et des exigences en matiére de
controle de la température fondés sur une évaluation scientifique des risques ;

g) il est nécessaire de garantir que les denrées alimentaires importées répondent au moins
aux mémes normes sanitaires que celles produites dans la Communauté, ou a des normes
équivalentes.

Le présent réeglement s'applique a toutes les étapes de la production, de la transformation et

de la distribution des denrées alimentaires ainsi qu'aux exportations. Il s'applique sans
préjudice d'exigences plus spécifiques en matiére d'hygiéne alimentaire.

CHAPITRE Il
OBLIGATIONS DES EXPLOITANTS DU SECTEUR ALIMENTAIRE

Article 3
Obligation générale

Les exploitants du secteur alimentaire veillent a ce que toutes les étapes de la production, de
la transformation et de la distribution des denrées alimentaires sous leur responsabilité soient
conformes aux exigences pertinentes en matiére d'hygiéne fixées par le présent réglement.

Article 4
Exigences générales et spécifiques d'hygiéne

1. Les exploitants du secteur alimentaire effectuant une production primaire et les opérations
connexes énumerées a l'annexe | se conforment aux régles générales d'hygieéne contenues
dans la partie A de I'annexe | et a toute exigence spécifique prévue par le réglement (CE)
n°853/2004.
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2. Les exploitants du secteur alimentaire opérant a n'importe quel stade de la chaine de
production, de la transformation et de la distribution de denrées alimentaires aprés ceux
auxquels s'applique le paragraphe 1 se conforment aux régles générales d'hygiéne figurant a
I'annexe Il et a toute exigence spécifique prévue par le réglement (CE) n° 853/2004.

3. Les exploitants du secteur alimentaire prennent, le cas échéant, les mesures d'hygiéne
spécifiques suivantes :
a) respect des critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires ;

b) procédures nécessaires pour atteindre les objectifs fixés afin que le présent reglement
atteigne son but ;

¢) respect des exigences en matiére de contrdle de la température applicables aux denrées
alimentaires ;

d) maintien de la chaine du froid ;

e) prélévement d'échantillons et analyses. [...]

5. Si le présent réglement, le reglement (CE) n° 853/2004 et les mesures d’application ne

précisent pas de méthodes d'échantillonnage ou d'analyse, les exploitants du secteur

alimentaire peuvent utiliser des méthodes appropriées prévues dans d'autres réglementations

communautaires ou nationales ou, en |'absence de telles méthodes, des méthodes d'analyse

qui offrent des résultats équivalents a ceux obtenus a I'aide de la méthode de référence, s'ils

sont validés conformément a des régles ou protocoles reconnus a I'échelle internationale.

6. Les exploitants du secteur alimentaire peuvent utiliser les guides prévus aux articles 7, 8 et

9 pour les aider a remplir les obligations qui leur incombent au titre du présent réglement.

Article 5
Analyse des risques et maitrise des points critiques

1. Les exploitants du secteur alimentaire mettent en place, appliquent et maintiennent une ou

plusieurs procédures permanentes fondées sur les principes HACCP.

2. Les principes HACCP sont les suivants :

a) identifier tout danger qu'il y a lieu de prévenir, d'éliminer ou de ramener a un niveau
acceptable ;

b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un contrdle est indispensable pour
prévenir ou éliminer un danger ou pour le ramener a un niveau acceptable ;

¢) établir, aux points critiques de contrdle, les limites critiques qui différencient I'acceptabilité
de l'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la réduction des dangers identifiés ;

d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficace des points critiques de controle ;

e) établir les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque la surveillance révéle qu'un point
critique de contrdle n'est pas maitrisé ;

f) établir des procédures exécutées périodiquement pour vérifier I'efficacité des mesures
visées aux points a) a e) ;

g) établir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de I'entreprise

pour prouver |'application effective des mesures visées aux points a) a f).

Chaque fois que le produit, le procédé ou l'une des étapes subissent une modification, les
exploitants du secteur alimentaire revoient la procédure et y apportent les changements
requis.

1. Le paragraphe 1 s'applique exclusivement aux exploitants du secteur alimentaire qui
exercent des activités se rapportant a une étape de la production, de la transformation et
de la distribution des denrées alimentaires aprés la production primaire et les opérations
connexes énumérees a l'annexe |.



4. Les exploitants du secteur alimentaire :
a) démontrent aux autorités compétentes qu'ils se conforment au paragraphe 1 en respectant

les exigences de l'autorité compétente, en fonction de la nature et de la taille de I'entreprise ;
b) veillent a ce que tout document décrivant les procédures élaborées conformément au

présent article soit a jour a tout moment ;
c¢) conservent tout autre document et dossier pendant une période appropriée.
5. Les modalités d'application du présent article peuvent étre arrétées selon la procédure visée
a l'article 14, paragraphe 2. Ces modalités peuvent faciliter la mise en ceuvre du présent article
pour certains exploitants du secteur alimentaire, notamment en prévoyant I'utilisation des
procédures fixées dans les guides d'application des principes HACCP, en vue de respecter le
paragraphe 1. Ces modalités peuvent également préciser la durée pendant laquelle les
exploitants du secteur alimentaire conservent les documents et dossiers en vertu du
paragraphe 4, point c).

CHAPITRE Il
GUIDES DE BONNES PRATIQUES

Article 7
Elaboration, diffusion et utilisation des guides

Les Etats membres encouragent I'élaboration et la diffusion de guides nationaux de bonnes
pratiques d'hygiéne et d'application des principes HACCP, conformément a l'article 8. Des
guides communautaires sont élaborés conformément a l'article 9.

La diffusion et I'utilisation des guides tant nationaux que communautaires sont encouragées.
Toutefois, les exploitants du secteur alimentaire peuvent utiliser ces guides sur une base
facultative.

ANNEXE Il

DISPOSITIONS GENERALES D'HYGIENE POUR TOUS LES EXPLOITANTS DU
SECTEUR ALIMENTAIRE

CHAPITRE |

Dispositions générales applicables aux locaux utilisés pour les denrées alimentaires
1. Les locaux par lesquels circulent les denrées alimentaires doivent étre propres et en bon
état d'entretien.

2. Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et leurs

dimensions, les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

a) pouvoir étre convenablement entretenus, nettoyés et/ou désinfectés, prévenir ou réduire au
minimum la contamination aéroportée et offrir un espace de travail suffisant pour I'exécution
hygiénique de toutes les opérations ;

b) permettre de prévenir l'encrassement, le contact avec des matériaux toxiques, le
déversement de particules dans les denrées alimentaires et la formation de condensation et
de moisissure indésirable sur les surfaces ;

c) permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygieéne, notamment prévenir la
contamination et en particulier lutter contre les organismes nuisibles ;

d) si cela est nécessaire, offrir des conditions de manutention et d'entreposage adéquates, et
notamment une régulation de la température et une capacité suffisante pour maintenir les
denrées alimentaires a des températures appropriées qui puissent étre vérifiées et si
nécessaire enregistrées.



3. Des toilettes en nombre suffisant, équipées d'une chasse d'eau et raccordées a un systéme
d'évacuation efficace doivent étre disponibles. Les toilettes ne doivent pas donner directement
sur des locaux utilisés pour la manipulation des denrées alimentaires.

4. Un nombre suffisant de lavabos judicieusement situés et destinés au lavage des mains doit
étre disponible. Les lavabos destinés au lavage des mains doivent étre équipés d'eau
courante, chaude et froide, ainsi que de matériel pour le nettoyage et pour le séchage
hygiénique des mains. En cas de besoin, les dispositifs de lavage des denrées alimentaires
doivent étre séparés de ceux destinés au lavage des mains. [...]

CHAPITRE V
Dispositions applicables aux équipements

1. Tous les articles, installations et équipements avec lesquels les denrées alimentaires

entrent en contact doivent :

a) étre effectivement nettoyés et, le cas échéant, désinfectés. Le nettoyage et la désinfection
doivent avoir lieu a une fréquence suffisante pour éviter tout risque de contamination ;

b) étre construits, réalisés et entretenus de maniére a réduire au maximum les risques de
contamination [...]

CHAPITRE VI

Hygiéne personnelle

1. Toute personne travaillant dans une zone de manutention de denrées alimentaires doit
respecter un niveau éleveé de propreté personnelle et porter des tenues adaptées et propres
assurant, si cela est nécessaire, sa protection.

2. Aucune personne atteinte d'une maladie susceptible d'étre transmise par les aliments ou
porteuse d'une telle maladie, ou souffrant, par exemple, de plaies infectées, d'infections ou
Iésions cutanées ou de diarrhée ne doit étre autorisée a manipuler les denrées alimentaires et
a pénétrer dans une zone de manutention de denrées alimentaires, a quelque titre que ce soit,
lorsqu'il existe un risque de contamination directe ou indirecte des aliments. Toute personne
atteinte d'une telle affection qui est employée dans une entreprise du secteur alimentaire et
est susceptible d'entrer en contact avec les denrées alimentaires informe immédiatement
I'exploitant du secteur alimentaire de sa maladie ou de ses symptémes, et, si possible, de leurs
causes.

CHAPITRE Xl

Formation

Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller :

1) a ce que les manutentionnaires de denrées alimentaires soient encadrés et disposent
d'instructions et/ou d'une formation en matiére d’hygieéne alimentaire adaptées a leur activité
professionnelle ;

2) a ce que les personnes responsables de la mise au point et du maintien de la procédure
visée a l'article 5, paragraphe 1, du présent réglement, ou de la mise en ceuvre des guides
pertinents dans leur entreprise aient recu la formation appropriée en ce qui concerne
I'application des principes HACCP ;

3) au respect de toute disposition du droit national relative aux programmes de formation des
personnes qui travaillent dans certains secteurs de I'alimentation.

—6—



Annexe 3 - Code rural et de la péche maritime - Article L233-4

Source : Légifrance

Section 3 : Dispositions relatives a la formation

Article L233-4
Créé par LOI n°2010-874 du 27 juillet 2010 - art. 8

Le fonctionnement des établissements de production, de transformation, de préparation, de
vente et de distribution de produits alimentaires peut étre subordonné a la présence dans les
effectifs de ces établissements d'une personne pouvant justifier d'une formation spécifique en
matiére d'hygiéne alimentaire adaptée a I'activité de I'établissement concerné.

Sans préjudice des dispositions prévues a l'article L. 233-1, les personnes pouvant justifier
d'une expérience professionnelle d'au moins trois ans au sein d'une entreprise du secteur
alimentaire comme gestionnaire ou exploitant sont réputées avoir satisfait a I'obligation de
formation mentionnée au premier alinéa du présent article.

Un décret précise la liste des établissements concernés par I'obligation mentionnée au premier
alinéa et précise les conditions que doivent respecter les organismes délivrant cette formation.

Le contenu et la durée de la formation mentionnée au premier alinéa sont définis par arrété du
ministre chargé de I'alimentation.




Annexe 4 — Rapport d’analyse microbiologique.

Source : Laboratoire ACM.

ANALYSES ET CONSEILS MICROBIOLOGIQUES

LABORATOIRE DE MICROBIOLOGIE SPECIALISEE ET D'HYGIENE

. B.P. 27 - 30/32 avenue du 21 Aodt 1944 - 45270 Bellegarde
Té1:0236902513 Fax: 0238 90 25 92
| apmvie (H'“fjb‘-”‘*" §

PR DU

A Bellegarde, le 18/12/20/

R

RAPPORT D'ESSAIS N° 001212-36669

STREESE

Désignation produit  * SALADE EBLY

\  Date de prélévement * 12/12/20 Date de fabrication ~ * 12/12/20

' Date deréception  : 12/12120 DLC/DLUO
Date d'analyse + 13/12/20 Fourn./Origine/N° lot * tomates fraiches/mais/oeufs sous vide/
N° Labo + 001212-36669 Lieu de prélévement  * Réfrigérateur - 12h30
N° de dossier * DOCTO-001212-9820  T°C du produit

Intarfas-0-52110

N°® de prélévement L 74146 Mode de conservation : REFRIGERE
Nom du préleveur * C.PARENT/PARC Code prod. * PLI
Paramétres Unités Méthodes d'essais Résultats (n) Critéres
Microbiologie
¢ *Flore Aérobie Mésophile n/g NF V 08-100 - 10/87 16000 300000
P,‘ *Coliformes totaux (30°C) n/g NF V 08-050 - 02/99 245 1000
? *Coliformes fécaux (44°C) n/g NF V 08-060 - 03/96 110 10
b *Staphylocoques a coagulase + n/g XPV 08-057-1 - 11/94 <100 100
*Bactéries anaérobies sulfito-réductrices (37°C) n/g XP V 08-061 - 10/96 <10 30
Recherche de Salmonelles 25¢ MA 108.3 Absence Absence

Conclusion : Coliformes dépassant les critéres, surveiller I'hygiéne des mains et des manipulations, ainsi
que le nettoyage et la désinfection du matériel et des surfaces (plans de travail).

Eric A. FETAT
Directeur Sfientifique

" L'accréditation de la Section Essais du COFRAC atteste de la compétence des laboratoires pour les seuls essais couverls par l'accréditation, qui sont
identifiés par le symbole *."

# Nombre estimé Les normes précisent que pour les petits nombres (<15 colonies/boite) le résultat doit étre rendu en nombre estimé de microorganismes.

"La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous sa forme intégrale.” Ce document comporte | page(s) et 0 annexe(s).

Standard - Version 02 Page : 1
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Annexe 5 - Extrait du REGLEMENT (CE) N° 2073/2005 concernant les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires. Source : Légifrance.

Article 2 Définitions

a) « micro-organismes» les bactéries, les virus, les levures, les moisissures, les algues, les
protozoaires parasites, les helminthes parasites microscopiques, ainsi que leurs toxines et
métabolites ;

b) « critére microbiologique » un critere définissant I'acceptabilité d'un produit, d'un lot de denrées
alimentaires ou d'un procédé, sur la base de I'absence, de la présence ou du nombre de micro-
organismes, et/ou de la quantité de leurs toxines/métabolites, par unité(s) de masse, volume,
surface ou lot ;

c) « critére de sécurité des denrées alimentaires » un critére définissant I'acceptabilité d'un produit
ou d'un lot de denrées alimentaires, applicable aux produits mis sur le marché ;

d) « critere d'hygiéne du procédé » un critére indiquant I'acceptabilité du fonctionnement du procédé
de production. Un tel critere n'est pas applicable aux produits mis sur le marché. Il fixe une valeur
indicative de contamination dont le dépassement exige des mesures correctives destinées a
maintenir I'hygiéne du procédé conformément a la législation sur les denrées alimentaires.

Article 3 Exigences générales

1. Les exploitants du secteur alimentaire veillent a ce que les denrées alimentaires respectent les
critéres microbiologiques [...]. A cette fin, & tous les stades de la production, de la transformation et
de la distribution de denrées alimentaires, [...], ils prennent des mesures, dans le cadre de leurs
procédures fondées sur les principes HACCP ainsi que de leurs bonnes pratiques d'hygiéne, afin
que: a) la fourniture, la manipulation et la transformation de matiéres premiéres et de denrées
alimentaires relevant de leur contréle s'effectuent de fagon a ce que les critéres d'hygiéne des
procédés soient respectés; b) les critéres de sécurité des denrées alimentaires applicables pendant
toute la durée de conservation des produits soient respectés dans des conditions de distribution,
d'entreposage et d'utilisation raisonnablement prévisibles.

2. Le cas échéant, les exploitants du secteur alimentaire responsables de la fabrication du produit
conduisent des études [...] afin d'examiner si les critéres sont respectés pendant toute la durée de
conservation. Cette disposition s'applique notamment aux denrées alimentaires prétes a étre
consommeées permettant le développement de Listeria monocytogenes et susceptibles de présenter
un risque pour la santé publique lié a Listeria monocytogenes.

Article 7 Résultats insatisfaisants

1. Lorsque les essais [...] donnent des résultats insatisfaisants, les exploitants du secteur
alimentaire prennent [...] les mesures correctives définies dans leurs procédures HACCP et les
autres mesures nécessaires pour protéger la santé des consommateurs. lls prennent en outre des
mesures qui leur permettront de découvrir la cause des résultats insatisfaisants en vue de prévenir
la réapparition de la contamination microbiologique inacceptable. Ces mesures peuvent comporter
des modifications des procédures fondées sur les principes HACCP ou des autres mesures de
contréle de I'hygiéne des denrées alimentaires en vigueur.

2. Lorsque les essais fondés sur les critéres de sécurité des denrées alimentaires [...] donnent des
résultats insatisfaisants, le produit ou le lot de denrées alimentaires est retiré ou rappelé
conformément a I'article 19 du réglement (CE) no 178/2002. Cependant, les produits mis sur le
marché, qui n'en sont pas encore au stade de la vente au détail et ne remplissent pas les critéres de
sécurité applicables aux denrées alimentaires, peuvent étre soumis a un traitement supplémentaire
destiné a éliminer le risque en question. Ce traitement ne peut étre effectué que par des exploitants
du secteur alimentaire autres que ceux du commerce de détail.
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Annexe 6 — Fiche technique de produits.

Source : http://www.debgroupe.com

B

Lotion bactéricide

Lotion bactéricide, fongicide et virucide
pour le traitement hygiénique des mains par lavage

Mode d'utilisation :
Appliquer 1 dose sur les mains préalablement humectées
Frictionner pendant 30 secondes au moins, en insistant sur

les espaces ir g Ppuis rincer soig

Sécher les mains a I'aide d'un essule-mains & usage unique
Renouveler le lavage des mans avant ot aprés chague acte

@ risque microbiologique (se référer au protocole / plan dhygséne
en place)

Caractéristiques & Avantages

@ Formule au pH neutre. ® Tolérance cutanée accrue, limite les risques
Contient des APG, nouvelle génération d’allergies
de tensio-actifs, non ioniques sur base totalement Respect de I'environnement (APG, ingrédient
naturelle et végétale végétal 100% biodégradable)

e Bactéricide (conforme aux normes EN 1499, EN 1040 : ® Testé sur souches spécifiques au secteur agro-
Listeria monocytogenes et Salmonella enterica, Pr EN alimentaire. Produit efficace pour lutter contre
12054), fongicide (EN 1275) et virucide (NF T 72-180) les contaminations croisées et les T1A.C.

® Synergie de deux agents biocides a large spectre : e Efficacité bactéricide élargie
chlorhexidine (CAS 7173-51-5) 1,52% m/m Idéal pour les zones trés sensibles
et ammonium quaternaire (CAS 18472-51-0) 0.60% p/p

@ Sans parfum ni colorant o Naltére pas le go(t des aliments

@ Cartouche rétractable avec pompe intégrée a ® Produit utilisé jusqu'a la derniére dose
usage unigue Optimisation du volume des déchets
Systéme breveté depuis 1997 Hygiéne garantie

La Lotion bactéricide fait partie du programme d'hygiéne pour I'Agroalimentaire en 3 étapes :
1 LAVAGE - 2 DESINFECTION - 3 HYDRATATION

REFERENCE CONDITIONNEMENT COMPATIBLE AVEC \\

LOB405 4 bidonsde 5L Pompe APP10ML4 pvinclpes
majeurs !
-\,...0-'

Ce produit commerciaksé par DEB ARMA est conforme a la Directive Biocide 98/8/CE
Utiliser les produits biocides avec précaution. Avant loute utilisation, lisez I'étiquette et les informations concemant le produit.
Deb est une entreprise certifiee ISO 9001: 2008 et ISO 14001: 2004

DEB ARMA SAS. - Bitiment A - Hall 2 - 3/5 rue du Pont des Halles - 94656 RUNGIS Cedex
Tél. : 01.41.80.11.30. - Fax : 01.45.12.97.26. - www.debgroup.com - Fiche de données de sécurité disponible sur www.quickfds.com

La référence mondiale en solutions d’hygiéne cutanée pour les professionnels
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Annexe 7 — Comparaison de procédures de lavage de mains.

Source : C. CLIN Paris-Nord — Hygiéne des mains - Guide des bonnes pratiques - 3éme

édition - 2001.
Décroissance du
nb de germes
sur les mains de
Procédure de 32 sujets
lavage et/ ou Aprés | Aprés Commentaires
désinfection 1 10
cycle * | cycles*
(Log (Log
10) 10)
L'efficacité d'un savon non antiseptique est faible mais se
Savon non 2 2 prolonge dans le temps au fur et a mesure des cycles de
antiseptique contamination/lavage en raison de I'effet mécanique de
ringage de l'eau.
L'efficacité d'un savon antiseptique est moyennement
Savon importante mais se prolonge dans le temps au fur et a
- . 2.5 25 L )
antiseptique mesure des cycles de contamination/lavage en raison de
I'effet mécanique de ringage de I'eau.
L'efficacité d'un gel hydroalcoolique est trés importante et
rapide mais son action est limitée dans le temps au fur et a
Gel mesure des cycles de contamination/désinfection en raison
. 4 2 . . - - '
hydroalcoolique de I'accumulation des germes microbiens. L'auteur
suggere de ne pas dépasser 3 a 5 frictions et d'intercaler des
lavages au savon antiseptique ou non antiseptique.
s L'efficacité d'un savon non antiseptique + gel
avon non . .
antiseptique + hydroalcoollqu‘e est importante et se prolonge dans le
el 3.25 3.25 temps au fur et 8 mesure des cycles de
9 . contamination/lavage/désinfection en raison de I'effet
hydroalcoolique . . .
mécanique de l'eau.
Savon L'efficacité d'un savon antiseptique + gel hydroalcoolique
antiseptique + est importante et se prolonge dans le temps au fur et a
3.25 3.5 o . X
gel mesure des cycles de contamination/lavage/désinfection en
hydroalcoolique raison de I'effet mécanique de I'eau.

Activité comparée de cinq procédures de lavage et de désinfection des mains. Paulso, et al

Lavage

Désinfection

Savon simple

Savon antiseptique

Solution hydro

alcoolique

Elimination de la flore o o 0
transitoire 90% 99,900% 99,999%
E'I|r_n|nat|on de la flore Aucune action 50% 99%
résidente
Elimination des + + )
souillures
Durée du traitement 30 secondes Minimum 30 10 a 15 secondes

secondes

Durée de la
procédure

60 a 90 secondes

60 a 90 secondes

20 a 30 secondes

Irritations des mains

+

++

(+)

Adapté de Simon A, Sauuvan V, Pitet D, 'hygiéne des mains au cours des soins, Méd et Hyg 1999, p

57,1021, 1025

* 1 cycle = contamination artificielle des mains suivie d'une procédure de lavage et/ou

désinfection.
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Annexe 8 - Plan de nettoyage d’un restaurant

Source : restaurant "Les Béchets"
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Annexe 9 - Extrait d’une brochure de formation du personnel.

Source : www.adoca.fr.

-

adoca

PERSONNES

CONCERNEES
Encadrement
Responsable Qualité
Membre ou futur
membre d’une
equipe HACCP,
Personnel souhaitant
étre formé & la mé
thode HACCP

PRE-REQUIS

* Connaissance de
base en microbiolo-
gie alimentaire.

FORMATION

REALISER SON ETUDE HACCP /

BENEFICES

ATTENDUS

* Comprendre et étre
capable de mener
une étude HACCP.

Mettre en place les
procédures et enre-
gistrements néces-
saires.

Savoir gérer les non-
conformités et les
dysfonctionnements.

Répondre & la légi-
slation en vigueur en
terme de formation
du personnel.
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ORGANISATION

« Formation intra

entreprise.

FORMALISER SON PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

Plan HACCP, Plan de Maitrise Sanitaire, Ges-
tion des non-conformités, Actions cormrec-
tives, Actions préventives, Mesures de mai
trise, ... autant de termes qu’il est indispen
sable de connaitre et parfaitement maitriser
pour assurer la sécurité des consommateurs.

Cette formation simple et pratique permet
tra aux stagiaires de réaliser I'étude HACCP
compléte de votre établissement, élément
indispensable pour constituer votre Plan de
Maitrise Sanitaire.

Mettre en place et faire vivre son Plan de Maitrise Sanitaire (PMS).

DOCUMENTS

» Attestation de for-
mation collective
remise a

o anisation est

définie selon les at-
tentes du client,

* Duree : 2 jours.

* Formateur :
Consultant ADOCA.

I'employeur.

Attestation de for-
mation individuelle
remise a chaque par-
ticipant.

Livret de formation
spécifigue remis a
chaque participant.

Questionnaire de
satisfaction.

FFOOS5A




Annexe 10 - Extrait du référentiel de Baccalauréat Professionnel Cuisine.

COMPETENCES DU POLE D’ACTI\/ITES PROFESSIONNELLES N°3 :
ANIMATION ET GESTION D’EQUIPE EN RESTAURATION

C3-1. ANIMER une équipe

COMPETENCES
OPERATIONNELLES

CONDITIONS DE REALISATION et de CRITERES
mise en situation professionnelle en ET INDICATEURS DE
PERFORMANCE

fonction des concepts de restauration

C3-1.1 Adopter et faire
adopter une attitude et un
comportement
professionnels

Tenues professionnelles Conformité de la tenue professionnelle
Respect des horaires de travail
(ponctualité), du réglement intérieur
Respect de I'application du principe de
la marche en avant

Capacité a travailler en

équipe (solidarité, entraide)

Aptitude a prendre et a assumer des
responsabilités, des taches, des
fonctions ...

Autonomie dans le travail

Maitrise de soi et qualité de médiation
Capacité d’adaptation et de réactivité
Implication, motivation, épanouissement
personnel, curiosité professionnelle,
Information a la hiérarchie

Procédures, consignes

Fiche de poste
Fiche de fonction

Livret d’accueil

Réglement intérieur

Plan de maitrise sanitaire
Organigramme de I'entreprise

Plannings

SAVOIRS ASSOCIES

Connaissances

Les regles de vie au sein de
'entreprise : le reglement
intérieur

(Gestion appliquée)

Les notions de culture d’entreprise et d’éthique

L’analyse d’un réglement intérieur représentatif du secteur professionnel

L ’identification des principaux themes abordés et des objectifs

Le repérage des droits et des obligations du salarié

La hiérarchisation des différentes sanctions applicables en cas de non respect
par le salarié des dispositions du réglement intérieur

La caractérisation du pouvoir disciplinaire du chef d’entreprise : conditions
d’application et limites

Les attitudes et
comportements
professionnels
(Technologie)

La caractérisation des attitudes et des comportements spécifiques au secteur]
professionnel : similitudes et différenciations en fonction des concepts de
restauration

L’identification des différentes regles de préséance les plus usuelles
femmes/hommes, V.I.P., age, hiérarchie ou titre, ...

Hygiéne et santé de la main
d’ceuvre
(Sciences appliquées)

L a justification de I'hygiene corporelle et des éléments de la tenue
[professionnelle

La description des différentes étapes du lavage hygiénique des mains et
leurs justifications

L a fréquence et la justification des visites médicales obligatoires au regard de

la réglementation
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COMPETENCES DU POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES N°5 : DEMARCHE QUALITE EN RESTAURATION

C5-1. APPLIQUER la démarche qualité

COMPETENCES
OPERATIONNELLES

CONDITIONS DE REALISATION et de
mise en situation professionnelle en
fonction des concepts de restauration

CRITERES
ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

C5-1.2 Respecter les
dispositions réglementaires,
les régles d’hygiéne, de
santé et de sécurité

Plan de maitrise sanitaire

Guides des bonnes pratiques
Réglementation (paquet hygiéne ...)
Livret « synergie »

Document unique (plan et consignes
de sécurité, plan d’évacuation, fiche
d’entreprise ....)

Cahier de maintenance

Protocoles, consignes (régles de tri
sélectif ...)

Fiches de poste

Etiquetages des denrées
alimentaires

Etiquetages des produits d’entretien
Equipements de protection
individuelle et collective

Produits, matériels et équipements
de nettoyage et de désinfection
Produits d’entretien, fluides,
énergies

Identification précise des risques et des mesures
de prévention

Conformité de l'utilisation et de I'entretien des
matériels et des équipements

Qualité de la vérification effective du bon
fonctionnement des appareils utilisés et de leurs
dispositifs de sécurité

Respect des procédures en matiere de
renseignement systématique du cahier de
maintenance

Respect des bonnes pratiques professionnelles en
vigueur, de la réglementation, des protocoles et
consignes :
Lavage régulier des mains
Hygiéne corporelle et vestimentaire conforme
Tenue professionnelle compléte
Utilisation adaptée des équipements de
protection individuelle et collective (gants a usage
unique, gants — tablier de protection, masque
papier ...)
Gestes et postures adaptées, ergonomie du
poste de travail
Respect de la procédure de tragabilité des
denrées alimentaires
Respect des protocoles de nettoyage et de
désinfection
Respect du principe de la marche en avant dans

le temps et /ou dans 'espace

SAVOIRS ASSOCIES

Connaissances

L’environnement juridique
de I'entreprise
(Gestion appliquée)

internationaux

restauration
La définition de la responsabilité

civile délictuelle, pénale

La caractérisation et la hiérarchisation des différentes sources du droit national :
constitution, loi, ordonnance, décret, arrété, jurisprudence

La caractérisation et la hiérarchisation des différentes sources du droit Européen et
international : droit communautaire, directive européenne, traités et accords

La hiérarchisation des sources du droit national et international
La définition de la convention collective

L’identification des différentes conventions collectives en restauration
L’identification des principaux droits et obligations des employeurs et des salariés de la

La différenciation des différents domaines de la responsabilité : civile contractuelle,

Hygiéne des méthodes
(Sciences appliquées)

professionnelles spécifiques)

L’identification du plan de maitrise sanitaire fixé par la réglementation dite du « paquet
hygiene » : « bonnes pratiques d’hygiene », HACCP, systemes de tracabilité, gestion
des produits non conformes (a partir d’exemples adaptés aux situations

La caractérisation des outils et méthodes d’analyse des risques : méthode des 5M,
diagramme de « causes a effets », maitrise des points critiques (a partir d’exemples
adaptés aux situations professionnelles spécifiques)
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