D. MAITRISE DE L’HYGIENE CONCERNANT LA MAIN D’ŒUVRE
La sécurité des aliments en restauration collective dépend pour une grande part du niveau de maîtrise de l'hygiène du personnel de l'établissement.

Les dangers de contamination des aliments par le personnel proviennent essentiellement des aléas de son état de santé, d'une hygiène corporelle ou vestimentaire insuffisante et enfin d'un comportement professionnel insatisfaisant soit par méconnaissance des règles élémentaires soit par négligence.

La prévention du développement microbien en collectivité passe par une information du personnel de collectivité. 
1. Etat de santé du personnel

La cause de contamination des aliments la plus fréquente est l’homme du fait des manipulations et par l’intermédiaire des ustensiles et récipients ; il est donc essentiel de veiller de près à l’état de santé des agents de cuisine et du service à table.
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( RE 852/2004 – annexe II – chap.VIII )
PREVENTION DES CONTAGIONS :

En cas de blessure non infectée au niveau des mains, un pansement

étanche (gants, doigtiers) doit être mis en place. Les personnes

atteintes de lésions cutanées infectées doivent être écartées des

opérations de préparation des aliments.

Les personnes atteintes d'infection nasale ou de la sphère buccale

(angines, rhino-pharyngites...) sont, dans la mesure du possible,
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écartées des postes de fabrication et de conditionnement* des

aliments. En cas d’impossibilité on préconisera le port d’un masque

bucco-nasal qui sera changé régulièrement (dès qu’il présente des

traces d’humidité).

Les personnes atteintes de troubles gastro-intestinaux seront écartées

des même postes de travail. En cas d’impossibilité il sera rappelé à la

personne les règles applicables au lavage des mains et le port de

gants à usage unique devra compléter ce lavage des mains.

L’usage de gants ne dispense pas de prendre les précautions

nécessaires lors des manipulations. Ils devront être changés
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régulièrement, notamment à chaque changement de tâche.

2. Hygiène corporelle

Les agents de cuisine et du service à table sont tenus 
de respecter scrupuleusement les règles de l’hygiène 
corporelle :

· lavage des mains soigneux aussi souvent que possible 
(après s’être mouché, à la sortie des W.C, avant, entre 
et pendant les  manipulations des denrées). Utilisation 
éventuelle de la brosse à ongle 
· les lavabos  à commande non manuelle, essuies 
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mains à usage unique, distributeurs de savon réglementaires ;

· absence de bijoux (alliance tolérée) ;

· port de gants maîtrisé pour manipulations nécessitant 
une hygiène particulièrement rigoureuse(confection de farces, 
crèmes, découpe de charcuterie, ...) ;

· interdiction de : cracher, éternuer, tousser à proximité des 
denrées ,

· interdiction de fumer en cuisine ;

· interdiction d’entrer dans la cuisine en vêtements « civils ».
Mise en place de la démarche HACCP : PROCEDURE DE LAVAGE DES 
MAINS
3. Hygiène vestimentaire

· le vêtement de travail,

· les chaussures de travail,

· la coiffe enveloppant toute la chevelure.
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le port de gants (si besoin)
· le port de masques (si besoin)
3.1. Exigences générales

les vêtements de travail doivent :

· être de couleurs claires afin de voir facilement les 
souillures ; 

· recouvrir complètement les vêtements de ville
· vêtements facile à nettoyer afin de les laver à 
températures suffisamment élevées qui permettront une 
désinfection (coton) 
· obligation de porter une coiffe pour les femmes et les hommes.
3.2. Exigences concernant certains vêtements
( La coiffe : Seule la coiffe qui recouvre toute la chevelure est autorisée (aucune toque,…) sauf pour les chauves !!

( Les chaussures : elles doivent être réservées à l’usage de la cuisine ; elles permettront d’éviter les accidents : embout métallique, antidérapantes. 

( Le masque : usage limité ; utile pour toutes les préparations dites à risques, en particulier tous les postes qui se situent après un stade de décontamination (mise en barquette des plats cuits par exemple) 

( Les gants : ne sont pas obligatoires, et peuvent être dangereux : on ne se rend pas compte que les mains sont sales lorsqu’on porte des gants !!! réservés à des postes dits à risques (tranchage). Le port de gants ne dispensent pas de se laver les mains régulièrement !
3.3. Exigences concernant les visiteurs
Le responsable de la cuisine devra tenir une tenue à la disposition des visiteurs, celle ci sera de préférence jetable. Cette tenue devra évidemment recouvrir la totalité de la tenue de ville (y compris les chaussures : prévoir des sur-chaussures).
4 Respect des procédures / Comportement

Un non respect des procédures peut entraîner une prolifération ou une persistance des contaminants au sein de l’aliment et dans l’environnement.

Au cours d’une même période de fabrication peuvent se succéder des tâches nécessitant des manipulations successives de produits présentant des niveaux de risque différents (matière première contaminée, denrée destinée ou non à subir une cuisson assainissante, phase de nettoyage*, élimination des déchets, conditionnement*, circulation au sein de zones plus ou moins souillées de l’entreprise...). En passant d’une tâche à l’autre le personnel peut être vecteur de

contaminations* diverses

Exemples :

Manipulation de volailles crues suivie du contact avec des denrées

destinées à être consommées sans cuisson.

Déconditionnement de denrées livrées en carton suivi d’une

manipulation de denrées destinées à être consommées crues.

Navettes fréquentes entre une réserve sèche et la zone de fabrication.

Un non-respect des procédures peut entraîner une prolifération ou une

persistance des contaminants au sein des aliments et dans l'environnement.
Toutes pratiques susceptibles d’être à l’origine d’une contamination des aliments (se restaurer, fumer mâcher de la gomme, cracher…) ainsi que l'entrée de substances médicamenteuses doivent être interdites dans les zones de manipulation et de stockage des aliments.

Pour les dégustations, les ustensiles utilisés seront aussitôt nettoyés ou éliminés après chaque usage.

5. Formation du personnel
La formation du personnel est un facteur essentiel de maîtrise de l'hygiène. La compréhension des problèmes conditionne la mise en place des solutions et la responsabilisation des personnes affectées au travail des denrées alimentaires.

La formation du personnel doit être gérée par le responsable de l'établissement

Lire le Chap XII – annexe II – RE 852/2004

Mise en place de la démarche HACCP : PLANNING DE FORMATION
La formation au risque microbiologique peut par exemple passer par des prélèvements sur les mains du personnel. Il ne s’agira pas ici de sanctionner mais de sensibiliser les différents opérateurs à l’hygiène. 
De plus il est important de pouvoir juger des efforts de chacun et de disposer d’indicateurs fiables dans le cadre de la démarche HACCP.

RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES AVANT ET APRES LA MISE EN PLACE DES MESURES D'HYGIENE DANS L'ATELIER DE FABRICATION

	Echantillon
	Coliformes fécaux

  Avant            Après
	Coliformes totaux

  Avant            Après
	Staph. Aureus

Avant             Après

	1
	0
	10
	400
	200
	1900
	100

	2
	0
	0
	10
	10
	0
	0

	3
	10
	0
	2000
	150
	100
	0

	4
	0
	0
	20
	10
	0
	0

	5
	10
	0
	460
	50
	0
	0

	6
	0
	0
	10
	<10
	0
	0

	7
	50
	0
	40
	40
	0
	0

	8
	0
	5
	300
	150
	0
	0

	9
	0
	0
	100
	10
	500
	0

	10
	0
	0
	5000
	100
	0
	0

	11
	0
	0
	600
	200
	0
	0

	12
	0
	0
	250
	250
	200
	100

	13
	0
	10
	1000
	1000
	0
	0

	14
	0
	0
	100
	100
	0
	0

	15
	20
	0
	3000
	20
	0
	0

	16
	0
	0
	400
	<10
	0
	0


PROCEDURE DE BONNES PRATIQUES D'HYGIENE SELON LA METHODE HACCP POUR LE SERVICE CHARCUTERIE INDUSTRIELLE

En accord avec les Directives Sanitaires Européennes reprises dans l'arrêté du 22 janvier 1993 et sous contrôle de la Direction Départementale des Services vétérinaires intervenant sur le site de ___________.

Pour répondre aux attentes de nos clients et des consommateurs, nos produits doivent être d'une 

QUALITE IRREPROCHABLE

Notre hygiène en production et la propreté de notre environnement sont indispensables pour garantir des produits sains à nos clients et aux consommateurs.

Les règles évoquées ci-dessous sont applicables par tous, y compris les intérimaires, les saisonniers, les stagiaires et les visiteurs.

Cette procédure vient en complément de la procédure générale et s'applique aux ateliers de fabrication.

HYGIENE PERSONNELLE

( Je porte correctement le masque bucco-nasal, celui-ci doit recouvrir le nez et la bouche.

( En entrant et après m'être soigneusement lavé les mains, je revêts mon tablier plastique si nécessaire.

(Je passe mes mains (avec ou sans mes gants) sous l'appareil contenant du désinfectant à chaque entrée dans le service.

(Si j'utilise des gants jetables, je les change chaque fois que cela est nécessaire et de toute façon chaque fois que je les quitte.

A chaque pause:

(Je nettoie mon tablier et mes gants caoutchouc avant de les déposer sur le réceptacle prévu à cet effet, je rince également mes bottes.

En fin de poste:

(Je lave avec le produit désinfectant mon tablier, mes gants caoutchouc en utilisant la brosse blanche et mes bottes en utilisant la brosse bleue.

HYGIENE DE FABRICATION

(Je protège l'intérieur des poubelles par une housse en plastique.

(Je fais en sorte qu'aucun bac contenant de la marchandise ou tout autre produit ou accessoire ne soit directement posé sur le sol.

(Je fais en sorte qu'aucune barre de suspension ne touche le sol.

(Si j'utilise des agrafes métalliques, celles-ci doivent être déposées dans un bac plastique ou inox avant leur utilisation.

A chaque pause:

(Je nettoie mon poste de travail (table, tapis, machine, etc...)

En fin de poste:

(Si j'utilise un couteau, celui-ci sera lavé soigneusement avant d'être déposé sur le réceptacle prévu à cet effet.

(Avant chaque montage de la lame de cutter, celle-ci doit être nettoyée et désinfectée.

(Je veille à l'absence de cartons et de bois dans l'atelier.

"Ainsi, chaque jour, avec rigueur, bon sens, je suis responsable de l'hygiène et de l'image de marque de mon entreprise."
LE POSTE DE LAVAGE DES MAINS
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	N°
	NOM
	CARACTERISTIQUES
	JUSTIFICATION

	1
	Commande "au pied" ou "au genou".


	Commande non manuelle.
	Suppression du risque de recontamination des mains après leur lavage par la manipulation des robinets.

	2
	Distributeur de savon 
	Gel, liquide bactéricide.


	Le produit n'est pas exposé aux contaminations.

	3
	Essuie-mains 


	Papier à usage unique.
	Plus de risque de recontamination des mains par l'utilisation d'un torchon sale.

	4
	Lave-main ou vasque
	Vasque en acier inoxydable.
	L'acier "inox" est inaltérable et se nettoie facilement.


	QUAND?
	POURQUOI?

	Dès la prise du travail.
	Pour éliminer les germes amassés hors de la cuisine.

	AVANT :

-de toucher des aliments à "hauts risques" : viande, œufs, plats cuisinés.

-de hacher des viandes, des légumes.

-de préparer une mayonnaise, une sauce, une crème pâtissière...

-de trancher des denrées cuites.
	Pour éviter l'introduction de germes dans les aliments et leur multiplication.

	APRES:

-avoir changé d'activité.

-être passé aux WC.

-avoir éviscéré des pièces carnés.

-avoir épluché des légumes.

-avoir manipulé des cartons.

-avoir fait du déconditionnement ou du conditionnement.

-avoir nettoyé le plan de travail, des ustensiles.
	Pour éviter les contaminations manuportées (Staphylocoques dorés, Coliformes fécaux).
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