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EVITER LES CONTAMINATIONS

Deux types de contamination existent :

= |nitiale ou primaire : les aliments sont contaminés avant
réception dans l'entreprise.

= Exogene ou re-contamination : contamination accidentelle,
directe ou non.

Pour lutter contre ces contaminations, il faut porter une attention

particuliere aux 5 M:

= Matériel : les couteaux, hachoirs, matériels de cuisson,
doivent étre propres et fiables.

= Matiére premiére: si elle est contaminée, elle peut étre
« dangereuse ». Il faut vérifier les DLC et I'état des emballages.

= Milieu: la propreté du local et des véhicules, la potabilité de
I'eau, la ventilation sont des éléments essentiels.

= Méthode : une rupture de la chaine du froid, une cuisson
ou un refroidissement mal maitrisé peuvent entrainer une
prolifération microbienne importante.

= Main d’'ceuvre: les personnes qui manipulent des denrées
alimentaires doivent avoir une bonne hygiéne corporelle et
vestimentaire et étre en bonne santé (porteur sain, maladie,
blessure...).

L'HYGIENE DU PERSONNEL

La tenue:

= Tenues professionnelles propres et adaptées

= Chaussures adaptées (antidérapantes, de sécurité, blanches..)
= Charlotte ou coiffe

= Ongles propres

= Masque et/ou gant si maladie ou blessure

Quand doit-on se laver les mains ?

= A la sortie des toilettes

= Apres s'‘étre mouché

= Aprés manipulation de produits ou de denrées contaminantes
(déchets, cartons, légumes, volailles crues, oeufs, poissons..)

= Avant manipulation de produits fragiles (hachage, produits
cuits, préts a servir, mise sous vide, tranchage..)

= Avant chaque reprise de travail
= Le plus souvent possible et a chaque fois que nécessaire

Comment?

= Eau chaude et froide (ou tiede)

= Savon liquide bactéricide

= Brosse a ongles

= Systeme d’essuyage unique (papier jetable, tissu enrouleur)
= Poubelle fermée et actionnée non manuellement




CONSERVATION DES DENREES
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PLUS D’'INFORMATIONS
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= Les reglements CE 852/2004 A ou CE 853/2004
= Le guide de bonnes pratiques d'hygiéne de votre profession
= Les autres fiches techniques de la collection

A NOTER

Pour « vivre » et se multiplier,

les micro-organismes ont besoin
de conditions optimales

en terme de:

® Température : idéale entre
10 et 65°C pour la plupart
d’entre eux

® Eau: indispensable
a leur développement

® Milieu Nutritif : ils apprécient
particulierement les protéines
et les sucres (viande et poisson
crus...)

® pH : les micro-organismes
se développent peu ou pas
en milieu acide (citron, tomate...)
ou basique (savon). lls préferent
les pH neutres. Les germes
pathogénes ne se développent
plus en dessous du pH 4.5.
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