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	Les bonnes pratiques d’hygiÈne



Les bonnes pratiques d'hygiène décrivent la base du plan de maîtrise sanitaire; elles doivent garantir les principes d'hygiène au niveau :

-
du personnel,

-
des locaux et du matériel,

-
des procédés de manipulation et de transformation des matières premières.

Les bonnes pratiques d'hygiène font référence aux dispositions et à la méthode mise en place pour garantir la propreté ou la conformité dans le restaurant scolaire. Les principes généraux de l'hygiène alimentaire se définissent par des règles pour manipuler, stocker, transformer, distribuer tous les produits à chaque étape de la production.

Dans cette démarche pour la sécurité sanitaire des aliments et des repas servis, les microbes sont à la source de contaminations. Présents partout et le plus souvent invisibles, ils rendent difficile la sensibilisation de tous à l'hygiène.

Il faut distinguer deux étapes d'infection microbienne :

Tout aliment, avant d'être consommé, peut être en contact avec des matières contaminées (air, emballages, surface.....). On parle de CONTAMINATION.

Ensuite, selon les conditions rencontrées dans le milieu où se trouve l'aliment, les microbes vont se multiplier. On parle de MULTIPLICATION.

On parle ensuite de SURVIE des microbes si le traitement thermique est insuffisant (ex : un steak haché pas suffisamment cuit contiendra une quantité importante de germes potentiellement nuisibles).
1ére étape : MINIMISER LES CONTAMINATIONS INITIALES

Les différentes sources de contamination sont :
-
les matières premières : les viandes fraîches, les volailles, les fruits et légumes crus plus propices à la contamination ;
-
les emballages et conditionnements qui ont été en contact avec les sols des quais de chargement, des mains plus ou moins propres ;

-
le matériel ;

-
l'air ;
-
l'homme est la principale source de microbes dans une cuisine.
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Les microbes proviennent de différentes parties du corps :

* Par la bouche, le nez, la gorge, peuvent être apportés des staphylocoques, des streptocoques, des corynébactéries et des germes putréfiants. A chaque fois que l'on tousse, se mouche, on dissémine des germes.

* Par les intestins : des entérobactéries, des clostridies mais aussi parfois des salmonelles. Ceci justifie un lavage des mains obligatoire et systématique après chaque passage aux toilettes.
* Par la peau : on retrouve des staphylocoques, des corynébactéries qui proviennent des glandes sudoripares de la peau. Même après une bonne désinfection lors d'un lavage, l'excrétion de ces glandes reprend au bout d'une demi-heure. Ce qui confirme la nécessité de se nettoyer régulièrement les mains au cours de la journée de travail.
2ème étape : DIMINUER LA MULTIPLICATION ET DÉTRUIRE LA CONTAMINATION

De nombreux facteurs agissent sur la multiplication microbienne : température, hygrométrie, degrés de déshydratation de l'aliment, acidité....
· La température
Elle joue un rôle considérable sur le développement des germes. La température optimale de croissance est celle à laquelle les micro-organismes se développent le plus rapidement. Elle est variable en fonction du microbe.
-
LES THERMOPHILES (ex : le clostridium perfringens) sont capables de se développer rapidement à des températures optimales comprises entre + 45 °C et + 50 °C.
-
LES MESOPHILES (ex : salmonella) se développent plus vite à des températures optimales comprises entre + 37 °C et + 40 °C.
-
LES PSYCHROPHILES (ex : pseudomonas) se développent rapidement à des basses températures comprises entre + 10°C et + 20°C.

Les aliments doivent séjourner le moins longtemps possible entre + 10°C et + 63°C. C'est précisément cet intervalle qui sera surveillé de près lors des refroidissements rapides et des remises en températures.
· L'eau
Comme tous les êtres vivants, les microbes ont besoin d'eau pour se développer. L'eau se trouve dans toutes les denrées. Sous forme libre, elle est alors utilisable par les germes ou liée à d'autres composants comme le sel ou le sucre. Elle n'est alors plus utilisable par les micro-organismes qui ne peuvent plus se développer.

Les produits frais ont une teneur élevée en eau libre et sont donc favorables au développement microbien.
· L'oxygène
Les microbes sont classés en fonction de leur exigence en oxygène. On distingue :

-
ceux qui exigent de l'oxygène pour se développer et se situent donc à la surface des aliments (pseudomonas, bacillus) ; ce sont des microbes aérobies stricts.

-
ceux qui peuvent se développer en présence ou en absence d'oxygène (entérobactéries, staphylocoques) ; ce sont des microbes aéro-anaérobies.

-
ceux pour qui l'oxygène est toxique (clostridium) ; ce sont des microbes anaérobies stricts. Ces germes se développent dans des conditionnements sous- vide ou plats en sauce préparés en grandes quantités.

Une bonne connaissance des principaux microbes responsables des toxi-infections alimentaires (conditions de multiplication, capacité à résister, effet sur l'homme, etc.) permet d'organiser la prévention et la lutte de façon raisonnée.
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