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AVIS DE VALIDATION i
D'UN GUIDE DE BONNES PRATIQGUES HYGIENIQUES

Vu la directive 93/43/CEE du 14 juin 1993 relative a 'hygi2ne des
denrées alimentaires ;

Vu Pavis aux professionnels de 1’alimentation relatif aux guides de
bonnes pratiques hygiéniques publié au Journal officiel de la Républigue
francaise du 24 novembre 1993 ;

Vu Pavis du Conseil supérieur d’hygiene publique de France (section de
I’alimentation) ;

Le Conseil national de la consommation {groupe agroalimentaire}
entendu,

Le guide de bonnes pratiques hygiéniques pour activité d’artisan gla-
cier-fabricant monovalent, élaboré par la Confédération nationale des gla-
ciers de France, est validé.

Le directeur général de la concurrence,
de la consommation et de la répression des fraudes,
J. GaLroT

Le directeur général de la santé,
Pr. J. MENARD

Le directeur général de I’alimentation,
M. GuiLrLou






AVIS AUX PROFESSIONNELS DE L'ALIMENTATION
refatif a I'élaboration de guide
de bonnes pratiques hygiéniques

NOR : ECOC9300177V

(Journal officiel du 24 novembre 19$3)

Conformément aux dispositions de la directive du Conseil des commu-
nautés eurepéennes (CEE) n° 93-43 du 14 juin 1993 relative i I’hygizne des
denrées alimentaires, 'ensemble des organisations professionnelles de
Palimentation est encouragé par les ministres chargés de 1 agriculture, de la

consommation et de la santé a élaborer des guides de bornes pratiques
d’hygiéne selon les lignes directrices suivantes.

1. Les guides de bonnes pratiques d*hygiéne sont des documents de réfé-
rence, d’application volontaire, congus par les branches professionnelles
pour les professionnels. Ils doivent les aider a respecter les dispositions de
Particle 3 de la directive (CEE) n° 93-43 et de son annexe. lls sont réalisés
en concertation avec les auires parties concernées (autres partenaires de la
filitre, consommateurs, administrations de contréle).

2. Les guides sont élaborés/au plan national :

~ soit au sein des organisations professionnelles en liaison, le cas

échéant, avec leur centre technique ;

- soit par la voie de la/normalisation.

Pour leur €iéboration, les éléments suivants doivent étre pris en compte :

~ les objectifs et les exigences essentielles de I’article 3 de la directive

(CEE) n° 93-43 et de son annexe, au travers de leur transcription dans
le droit national ;

— les réglementaires connexes communautaires ou nationales ayant des

répercussions sur I’hygiéne des aliments ;

- le code d’usages international recommandé Principes généraux

d’hygiéne alimenaire du Codex alimentarius (1) ;

~ la démarche HACCP (analyse des risques, points critiques pour leur

maitrise).

3. Chaque guide de bonnes pratiques hygiéniques rassemble les
recommandations spécifiques au secteur alimentaire auquel il se référe. Ces
guides peuvent ne couvrir que certaines étapes de la chaine alimentaire pour
un groupe d’aliments donné.

{1} Codex alimentarius : code d’usages international recommandé Principes généraux d’hygitne ali-
mentaire, seconde révision 1985, FAQ, Rome 1988, .



Ces documents recommandent des moyens, des méthodes adaptées, des
procédures dont Ia mise en ceuvre doit aboutir 2 la maltrise des exigences
santtaires réglementaires.

4. Ces guides sont validés par les pouvoirs publics, aprés avis du Conseil
supérieur d’hygi¢ne publique de France (section de alimentation et de la
nutrition) ; ils sont présentés au Conseil national de la consomination
(groupe agroalimentaire). pour [ information des acieurs économiques
concernés.

La publicité de cette validation est assurée par un avis publi€ au Journal
officiel de la République (rangaise. L’ application effective des guides vali-
dés est un moyen de justification privilégiée du respect des obligations
réglementaires de la directive (CEE) n* 93-43 et des régiementations natio-
nales adoptées pour sa transposition.

5. Les gruides de bonnes pratiques d hygiéne validés sont adressés a la
Commission des communautés européennes.



GLOSSAIRE

Analyse des dangers

L’une des principales procédures de la démarche HACCP (analyse des
dangers — points critiques pour leur maitrise) a pour objectifs :

- T'identification des dangers significatifs potentiels ;

— I’évaluation de leur probabilité d’apparition ;

— I’évaluation de leur sévérité.

Appareil (synonyme : mélange, mix)

Mélange de tous les ingrédients d’une formule.
L’action de mélanger est I’opération qui consiste a associer énergique-
ment et en général continuement, tous les constituants de la créme glacée.

Aromatisation

Opération qui consiste & ajouter en quantité requise les arémes dénomi-
natifs de I’appareil.

Audit
Examen méthodigue et indépendant en vue de déterminer si les activiids
et les résuliats relatifs a la qualité satisfont aux dispositions préétablies, et si

ces dispositions sonf'mises en oeuvre de facon efficace et aptes i atteindre
les objectifs. (NFX 50-120.)

Autocontrdle

Mode de contrdie selon lequel une personne physique exerce son propre
contrble sur le résultat de son travail et dont les régles sont formellement
définies dans les dispositions d’assurance de la qualité ou de gestion de la
qualité. (NFX 50-120.)

Exemples :

— contrdle de la température des matieres premiéres i réception ;

— controle visuel d’un mix ;

— contrdle au thermometre d’une température de pasteurisation.
Remarque : par extension, ’autocontrdle comporte la vérification pério-
dique de la qualité bactériologique des produits.



CCP

Cf. Point critique pour la maitrise.

Clarification

Terme d’usage : pour les ceufs en coquille, s€paration.du blanc et du
jaune.

Contamination

Présence ou introduction volontaire ou non de mati€res indésirables
(microbes, substances chimiques, corps étrangers) dans le produit. (Codex
alimentarius 25° session, Washington DC, 1.11.91.)

Controle

Action de mesurer, examiner une ou plusieurs caractéristiques d’un pro-
duit ou service pour s’assurer de leur conformité aux exigences du GBPH.

D

Danger

Ce qui menace ou compromet la sécurité, I’existence d’une personne ou
d’une chose ; la situation qui en résulte.
Exemples :

— dangers physiques : morceaux de verre, cheveux... ;

- dangers chimiques : résidus de pesticides... ;

— dangers microbiologiques : salmonelle, listéria...

Désinfection

Réduction du nombre des micro-organismes, sans nuire au produit, au
moyen d’agents chimiques et/ou de procédés physiques satisfaisants du
point de vue hygiénique, jusqu’a I’obtention d’un niveau ne risquant pas
d’entrainer une contamination dangereuse pour le produit. (Codex ali-
mentarius, Alinorm 93.13.1991.)

E
Etalonnage

L’étalonnage consiste 3 comparer un instrument de mesure a un étalon de
référence. (NEX 07-010.)

L’ éralon de référence est directement raccordé & une chaine d’étalonnage
du type Bureau National des Mesures (BNM). A partir de ces étalons de
référence, {’entreprise étalonnera un ou des étalons de travail qui vont servir
4 éralonner les instruments de mesure de ["usine.

Les appareils de contrdle et de mesure doivent réguliérement étre entrete-
nus, vérifiés et étalonnés.
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Freezer

Appareil de congélation vertical ou horizontal & racleurs internes, qui
refroidit a 'aide d’un fluide frigorigéne, durcit I’appareil a glacer et lui
insuffle de I’air pour le foisonner.

Foisonnement

Augmentation de volume obtenue par incorporation d’air durant le mou-
vement du mix dans e freezer, dans la turbine, sous température négative.

G
Glagage

Action de congélation d’un sorbet ou d’une glace; & la turbine ou au
freezer.

H

HACCP (Hazard Analysis ~ Critical Control Point)

« Analyse des risques — points critiques. pour leur maitrise »

Démarche conduisant a identifier le ou les dangers significatifs par rap-
port a la salubrité, spécifiques a un-produit alimentaire, 2 les évaluer et a
établir des mesures préventives permettant de les maitriser.

Hygiéne des denrées alimentaires

Toutes les mesures qui sont nécessaires pour garantir Ia sécurité et la
salubrit€¢ des denrées alimentaires (telle que définie dans la directive
93/43/CEE, article 2, 2.1).

Ingrédient
Ce qui entre dans la composition d’un mélange.
M
Maitrise (N) -~ Maitriser (V)

(N) Stireté d’exécution, d’une opération, d’un procédé.
(V) Aménager (gérer) les conditions permettant de dominer, de contenir,
d’exécuter avec slireté une opération, un procédé.

Manipulation

Toute opération par laquelle, pour la fabrication, le personnel est amené
toucher les aliments directement ou a I’aide d’ustensiles (Codex alimenta-
rius 93.13).

Matiere premiere

Tout produit qui entre dans la fabrication d’une glace, d’un sorbet ou
d’une spécialité (¢f Ingrédient).



Maturation

Etape durant laquelle le mix & glace ou a créme glacée est laissé.en stock
réfrigéré pendant soixante-douze heures, quarante-huit heures, vingt-
quatre heures, a respectivement + 2 °C, + 4 °C, + 6 °C, aprés pasteurisation
et homogénéisation éventuelle, et durant laquelle il acquiert certaines pro-
priétés recherchées.

Le mix prend, en effet, une saveur spécifique et une texture plus onc-
tueuse, plus épaisse.

Mélange (synonyme : appareil, mix)
Cf. Appareil.
Mesures correctives

Actions a mettre en ceuvre pour éviter qu’un risque n’atteigne un niveau
inacceptable.

Mesures préventives

Facteurs, techniques, actions ou activités qui peuvent étre utilisés pour
prévenir un danger identifié, I’éliminer ou réduire sa sévérité ou sa probabi-
lit¢ d’apparition a un niveau acceptable.

Mix (synonyme : appareil, mélange)
Cf. Appareil.

N
Nettoyage

Elimination des souillures, des résidus alimentaires, de la saleté, de la
graisse ou de toute autre matire indésirable (Codex alimentarius, Alinorm
93.13, 1991).

P
Pasteurisation
I.a pasteurisation a pour but de détruire tous les germes pathogénes non
sporulés et les formes végétatives des germes sporulés, la presque totalité
des germes d’altération tout en préservant au maximum les propriéiés orga-

noleptiques et nutritionnelles de I’aliment.

C’est un traitement d’assainissement et de conservation & court terme
sous régime du froid.

Les baremes les plus fréquemment utilisés sont :

— 63 °C — 30 minutes ;

= 72 °C =73 minutes ;

~ 82°C — quelques secondes.

L’utilisation du baréme 82 °C — quelques secondes (baréme de pasteuri-
sation haute) doit étre privilégiée.
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Point

Points sensibles : point étape ou procédure spécifique au secteur qui se
caraciérise par Uexistence de valeurs cibles et d’actions correctives sur e
produit ou sur le procédé.

Cette notion doit €tre rapprochée de celle du point critique pour {a mai-
irise tel que défini dans le Codex alimentarius.

g
Surveillance

Relevé de paramétres simples (aspect visuel, fempérature...) ou contrdle
d'une situation permettant de s”assurer qu’un CCP reste maitrisé.

v
Valeur cibie
Critére plus contraignant qu’une valeur critique wtilisé par un opérateur
pour rester dans une zone de sécurité.
Exemple :
- température de pasteurisation d’un mix :

- valeur critique : 80°C ;
- valeur cible : 82 °C.

Valeur critique

Critére (valeur numérique ou valeur d’exécution) exprimé pour une
mesure préventive donnée séparant I acceptation du rejet (voir aussi valeur
cibie).






INTRODUCTION

CONCEPTION ET UTILISATION
DES GUIDES DE BONNES PRATIQUES D’ HYGIENE

Le contexte législatif et réglementaire

Les guides de bonnes pratiques d’hygiéne prennent place dans un
contexte législatif et réglementaire national et européen qu’ii est bon de rap-
peler afin d’éviter toute confusion ou mauvaise interprétation.

Le contexte européen

Au niveau européen, la directive 93/43/CEE du 14 juin 1993, encore
appelée « directive hygiéne », concrétise les rapports nouveaux qui doivent
se mettre en place entre les fabricants et les services de controle.

Cette directive prévoit la rédaction, par les professionnels eux-mémes, de
documents d’application volontaire destinés a préciser, chaque fois que
c’est possible et en tenant compte des spécificité€s de chaque secteur, les
modalités d’application des mesures générales d’hygiéne qui figurent en
annexe du texte européen: ce sont les guides de bonnes pratiques
d’hygiéne.

Le contexte national

Le code de la consommation (loi du 26 juillet 1993) fixe a tous les profes-
sionnels (art. L. 221) une obligation générale de sécurité des produits et des
services.

Autrement dit, toute personne qui propose a une autre personne un pro-
duit alimentaire ou non (une glace, un sorbet, une salade, un jouet, une voi-
ture... ) ou un service (une livraison, une réparation,...) doit étre en mesure
de prouver que ce qu’il propose n’est pas susceptible de nuire & la santé ou a
la sécurité des personnes.

Or, les professionnels; quelle que soit la branche d’activité a laquelle on
s’adresse, n’ont en général pas les connaissances suffisantes pour élaborer
un systéme qui permette de donner confiance en la qualité de leur produc-
tion pour ce qui concerne la sécurité. De nos jours, la réputation ne suffit
plus !

Les guides de bonnes pratiques d’hygiéne sont une réponse a ce constat
de carence.

Le secteur d’activité « glacier monovalent » est régi par plusieurs textes
réglementaires, parmi lesquels I’arrété ministériel du 30 décembre 1993,
qui s’applique & la vente indirecte au consommateur, et I’arrété ministériel
du 9 mai 1995, qui s’applique essentiellement a la vente directe au consom-
mateur. Les entreprises concernées pourront, en complément des disposi-
tions légales, se référer utilement a ce guide.

1



L’arrété ministériel du 8 février 1996 prévoit que les établissements dis-
pensés de I’ agrément sanitaire devront se référer & ce guide dans les
trois mois qui suivront sa validation par les autorités.

La rédaction des guides de bonnes pratiques d’hygiéne

Un guide de bonnes pratiques d’hygiéne est un document & vocation
consensuelle : il est rédigé par un groupe de travail composé de profession-
nels qui s’adjoignent les compétences d’experts dans des domaines bien
précis. Les travaux du groupe ont pour but de greffer; sur les usages loyaux
et constants d’une profession, les impératifs d’une bonne hyg:ene

Le groupe a adopté, pour ses activités, les principes de la démarche
« HACCP », recommandée au niveau mondial par le Comité du Codex Ali-
mentarius, organisme 4 vocation normative en matiére d’échanges commer-
ciaux de denrées alimentaires et de sécurité des aliments.

Le groupe a ensuite rencensé les dangers sigmificatifs pour Ia filiere
(annexe III). Un diagramme de fabrication type a permis d’effectuer I’ana-
lyse des causes, et a débouché sur la distinction suivante :

- dangers dont ’expression peut étre combattue par application de

mesures générales d’hygiéne (mesures non spécifiques) ;

— dangers dont I'expression est combattue par application de mesures

specxﬁques Ce sont les « points sensibles » qui correspondent aux
« points critiques », documents. CODEX.

C’est ainsi que, dans la suite, seront explicités :

— la composition du groupe de travail ;
la présentation du secteurs;
~ le recensement des principales matidres premigres utilisées ;
les produits représentatifs du secteur, leurs fiches de vie ;
une synthese concernant les principaux dangers microbiens.

LISTE DES PARTICIPANTS A L’ ELABORATION DU GUIDE DE
BONNES PRATIQUES D’HYGIENE GLACIER-FABRICANT
MONOVALENT

Glaces, crémes glacées et sorbets

M. Menand; président de la CNGF.

M. Dagniaux, vice-président de la CNGF.

Mme Jouaillec, directrice de la CNGF.

M. David, professionnel adhérent i la CNGF.

M. Fenocchio, professionnel adhérent i la CNGF.
M. Foenix, professionnel adhérent & la CNGF.
Mme Kerdelo Guibbert, professionnel adhérent a la CNGF.
M. Mantica, professionnel adhérent 3 la CNGF.
M. Kalinowski, INRACQ.

M. le professeur Carlier, ENVA.

M. Beloeil, ENVA.
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1. Présentation du secteur

1.1. La structure économique et sociale du secteur

1.1.1. Consommation et production

La consommation en 1988 en France de produits glacés était de 4,7 litres
par an et par habitant. Par ce chiffre, le consommateur francais est 1’'un des
plus petits amateurs de desserts glacés en Europe. En effet, comme le
montre le tableau ci-dessous, les frangais semblent moins séduits par les
crémes glacées que bon nombre de leurs voisins européens.

Consommation de glaces dans différents pays européens

Suéde 14,0
Norvege 12,3
Finlande 11,0
Danemark 85
Suisse 74
UK 70
Pays-Bas 6,3
RFA 59
Beigique 5,6
italie 50
France 47
Espagne 35

Toutefois, la consommation de produits glacés en France a enregistrée
une trés nette augmentation ces dix dernidres années; la production
nationale a triplé pendant cette période. A I"heure actuelle, la production
annuelle de glaces, production artisanale et production industrielle
confondues, représente 291 544 000 litres. 11 est important de noter que
la glace reste en France une activité trés saisonniére : le volume d’acti-
vité reste avant tout lié aux conditions météorologiques.

La consommation se répartit de la fagon suivante, entre les différents

sites de dégustation:

Importance des différents sites de consommation

GLACIERS,
SITES CONSOMMATION | CONSOMMATION patissiers,
de consommation familiale de plein-air restauration SPECTACLES
et collectivités
En pourcentage ... 35 30 30

13



Les glaciers-fabricants sont présents sur trois de ces sites : la consom-
mation familiale et la consommation en salon de thé par les spécialités,
la consommation de plein-air par les cornets, la restauration par les spé-
cialités et les coupes.

Mais, la part importante de la consommation de desserts glacés en
famille, en salon de thé ou au restaurant (65 %) fait de la glace un pro-
duit festif que Vartisan—glacier est capable de renouveler et de décliner
dans ia variété des parfums et la diversité des spécialités.

1.1.2. Les entreprises de glacerie en' France

t.es entreprises de glacerie s¢ classent en deux catégories. Elles s'y
répartissent de la facon suivante:

Les entreprises de glacerie

) . NOMBRE NOMBRE

CLASSE D'ENTREPRISE d'entreprises de salariés
Glaciers monovalents . S &4 2500
Giaciers polyvalents 840 45 600

Les glaciers monovalenis et les glaciers polyvalents représentent res-
pectivement 2 500 salariés et 45 600 salarids. Toutefois, il v a encore
ey, ici, de souligner que Pactivitéide fabrication est fortement soumise
& des variations saisonnifres ef qu'il y est fait souvent appel & une main-
d’ceuvre temporaire.

3

1.2. Les particularités des fournisseurs et les bescins des clients

L.’essentiel des matiéres premilres est issu de secteurs contrdlés. Mais
certaines de ces matiéres premiéres peuvent venir directement de la pro-
duction agricole. Il sera alors nécessaire de mettre en place des mesures
de surveillance.

Les variations de consommation sont soumises a la situation géo-
graphique ainsi qu’aux saisons. Si partout en France le gros de Pactivité
a lieu pendant Ja _belle saison, les régions du nord et de I'est de la
France travaillent plus pendant les fétes de fin d’années que les régions
de tourisme estival.

Ces considérations ‘ont été¢ prises en compte dans 1'élaboration des
moyens de maitrise.

1.3. Les conditions d’utilisation du ou des produits
pris en compte par le GBPH

Les produits glacés moulés en bac : les glaces, crémes glacées et sor-
bets moulés. en'bac peuvent participer a:
— la /vente directe lorsqu’ils sont:
~ vendus a la cuillére en cornet,...
— vendus en salon de thé : en coupe glacés a des particuliers dans
des spécialités a des particuliers ;
- vendus en I’état a des particuliers ;
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- la vente indirecte lorsqu’ils sont vendus en I’état a des restaurants,
des’ collectivités, ou des GMS qui assureront la remise directe au
consommateur final.

2. Eléments techniques du secteur

2.1. Les matiéres premiéres et les ingrédients utilisés

Pour I'achat des matiéres premieres et des ingrédients, on's’adressera
de préférence a des fournisseurs certifiés. En effet, d’une fagon générale,
les matiéres premiéres, ingrédients ou annexes mais plus particuliére-
ment celles qui ne subissent pas de pasteurisation doivent étre obtenues
de fournisseurs capables de garantir la qualité microbiologique de leurs
produits. Le lait et les produits laitiers doivent provenir obligatoirement
d’éiablissements agréés (arrété du 2 mars 1995). Toutefois, pour les éta-
blissements fabriquant en vue de la remise directe an consommateur, il
¢st possible de s’approvisionner également auprés de fournisseurs béné-
ficiant d’une dispense d’agrément (arrété du 8 février 1996).

. 2.1, Lait
. TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
TYPE PRESENTATION exigences fournisseur

Lait cru Conditionné en : Etables patentées

- bidon plastigue {10 a|Filtrage éventuel sur grille métallique

20 litres) réfrigéré

Lait pasteurisé Vrac Pasteurisation haute ou basse

Conditionné
Lait stériliseé UHT Conditionné en: Stérilisation

=-récipient de 1 litre {pac,
bouteille plastique)

~ récipient de 10 litres
{enveloppe plastique)

Lait concentré sucré Conditionné Stérilisation
Lait concentré non'sucré | Conditionné en: Stérilisation
- boite de 1 kg
Lait en poudre Sac: 5 ou 25 kg Pasteurisation
Protéines laitieres Poudre spray Séchage par atornisation
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2.1.2. Crémes

: TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
TYPE PRESENTATION exigences fournisseur

Creme crue Pasteuriser avant usage
Creme pasteurisée Conditionnée en: Pasteurisation

-seau: 1 litre, 2 litres,

5 litres

- outre
Créme stérilisée UHT Conditionnée en: Stérilisation

- seau

- outre
Créme fleurette *

* Creme fluide 3 35 % de M.G.
2.1.3. Beurre

TYPE

PRESENTATION

TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
exigences fournisseur

Beurre

Pain de 5 kg, 10 kg, 25 kg

Huile de beurre

Solidifiee
Pain de 20 kg

2.1.4 Eufs ou ovoproduits

TYPE

PRESENTATION

TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
exigences fournisseur

Eufs entiers

En coguille
Canadienne de 360

Livrés a température ambiante (non
réfrigérés) par des établissements
conformes (COHS)

Coule pasteurisée (ceufs
frais liquides pasteuri-
sés}

Jaune
Blanc
Entier : bidon de 5 litres

Pasteurisés

Jaune : utiliser aussi rapidement que
possible

Coule fraiche : utiliser dans les 6 heures
aprés fabrication

Ovoproduits surgelés

Conditionnés en:
- bidon de 5 a 25 kg

Pasteurisés
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TYPE

PRESENTATION

TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
exigences fournisseur

Jaunes pasteurisés sucrés Pasteurisés
Sucrés
Eufs en poudre: Conditionnés en: Pasteurisés
~ bian -~ bidon
~ jaune - saC
2.1.5 Sucre(s)
: TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
TYPE PRESENTATION exigences fournisseur

Saccharose Cristallisé
Saccharose - raffinose Sirop
Glucose Atomisé

Sirop
Dextrose Atomisé

Pate

Sirop
Sucre inverti Pate

Sirop
Malto-dextrine {sirop de | Corn-sirup

sucres)

Fructose Atomisé

Sirop

2.1.6. Fruits
< TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
TYPE PRESENTATION exigences fournisseur

Fruits frais
Fruits surgelés En bille Lavés, surgelés

Purée Pasteurisées ou non pasteurisées

Fruits en boite

Appertisés

Jus concentrés de fruits:
~ citron

-~ orange

- mandarine

Fruits iyophilisés
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2.1.7. Chocolat et cacao

TYPE

PRESENTATION

TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
exigences fournisseur

Poudre de cacao:
- normale: 28 % M.G.
- maigre: 18 % M.G.

Pate de cacao:
- 54 % M.G.

Couverture de chocolat
{pate de cacao, sucre,
lécithine)

Plaque de 1 kg ou 2,5 kg
Pistole
Drop

2.1.8. Annexes

TYPE

PRESENTATION

TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE
exigences fournisseur

{Annexes} seches:
- amandes
- meringues

Ces annexes introduites dans le
mélange en fin de turbinage ne
subissent pas de traitement d'assai-
nissement

(Anngxes) humides :
- fruits semi-confits
- & S3UCES »

De ce fait, les fournisseurs capables de
certifier fa qualité microbiologique de
leurs produits seront privilégiés

Farine pétissiére

Blutée

2.2. Les diagrammes de fabrication

En raison de la‘grande variété des produits glacés : glaces, crémes
glacées, sorbets... il est difficile de résumer leur fabrication dans un dia-

gramme simple,

2.2.1. Les diagrammes de fabrication des produits codifiés

Pour ‘chacun des._produits codifiés (glace aux ceufs, créme glacée,
glace au sirop, sorbets,...), un schéma de vie du produit rappelie les dif-
férentes €tapes nécessaires & la bonne fabrication du produit. Ces dia-
grammes donnent des informations d’ordre technologique.

Figure 1 : diagramme de fabrication des « glaces ... » et « glaces au

sirop ».

Figure 2: diagramme de fabrication des « glaces aux ccufs» et

« cremes glacées ».

Figure 3 : diagramme de fabrication des sorbets.
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Figare 1 : BIAGRAMME DE FABRICATION DES "GLACES A" ET "GLACES AU SIROP"

L

Réception et Stockage des matiéres premiéres E

,@\ditionnements} Iﬂxrée, jus ou fruits frais] (Eits ] [Eau ]

I Sucres ]

{Additifs alimentaires|

Décongélation éventualle de matiaras premiéres

Déstockage

Sélection et préparation des matiéres premiéres

Produits
connexes

]

Purée de fruils tamisae Laits : Sau: | Isycres - l Additifs alimentaires : E
jus de fruits frais : pesée pesée | | pesée 3
pesée
stabilisants e
ou smulsifianis: aromnatisants :
A pesée
pesde
?
| i
[ Mélange l
E
s . i
f Pasteurisation : Cuisson }
1 J ~ i
% Pasteurisation : refroidissement ]
3
- " =
et Ajoust de fruits * < Aromatisation i
T
i Maturation des mix spécifiques l , Maturation 7}
%"«mmatisation des mix neutres !L__.__

Glacage - Foisonnement

]

|

- —————} Addition de produits connexes en fin de turbinage i

L T L rr Ly

Montage :

entremets glacés

Remplissage et Conditionnement

produits pré-emballés

|

produits non emballés

Stockage produits finis (-18°C)

*  cf Article 13 -Alinéa 4 du Décret de 49, qui permet, en dérogation 2 I'obligation de pasteurisation,

I'ajout de fruits mars, propres et sains.
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Figure 2 : DIAGRAMME DE FABRICATION DES "CREMES GLACEES" ET "GLACES AUX OEUFS®

I Réception et Stockage des matiéres premiéres I

___IConditionnementsI !Purée, jus ou_fruits fra&s] i Sucres] I Laits ” Créme I [ Oeufs J LAddili's alimen(airesj

Destockage
Déacongélation éventuelle de matiéres premiéres
L

Sélection et préparation des matiéres premiéres

Produits Purée de fruits tamisée || Sucres : || Laits : | |Créme ;|| Oeufs: Additifs alimentaires :
connexes jus de fruits frais : pesée ||pesée | | pesée ||clanfication|] 1% de protéines laitiéres
pesée
‘:ta II l;anls . aromatisants :
et | **108
l Méiange ]
] Pasteurisation : Cuisson ]
I Pasteurisation : refroidissement j
—“—l Ajout de fruits * -/Arc isation i

| Maturation des mix spécifiques i ! Maturation des mix neutres !

{A-- isation des mix neuires I—__J

: CGlagage - Foisonnement [

—————————{ Addition de produits connexes en fin de turbinage i

b o e e o o w2 w6

Montage :
o 1 gateaux glacés

I Remplissage et Conditionnement

produits pré-emballés produits non emballés

Stockage produits finis (-18°C)

*  of Article 13- Alinéa 4 du Décret de 49, qui permet, en dérogation a I'obligati

de fruits mirs, propres et sains.

1 de pasteurisation, 'ajout
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Figure 3 : DIAGRAMME DE FABRICATION DES "SORBETS"

Réception et Stockage des matiéres premiéres ]
Conditionnements Purée de fruits famisée Eau Sucres ] P\ddmfs {dt prot. alimentaires) t/ms Liqueurs I
ou, jus de fruits frais

Déstockage
Décongélation évantuelie de matiéres premiaéres

Sélection et préparation des matiéres premiéres

Produits connexes Purée de fruits tamisée Eau Sucres : Additifs alimentaires : Vins
jus de fruits frais : pesée 1% de protéines laitiéres Liqueurs
tempérage, pesée

tabili ar i :
émulsifiants pesée
I Mélange !

|

i Pasteurisation : Cuisson
. - !
Pasteurisation : refroidissement i

____,._,_,‘i Ajout de fruits - Aromatisation E o

i Maturation i

|

Glagage - Foisonnement

N

b————e——-§ Addition de produits connexes en fin de turbinage 1

B e e o o e O G GrE G Tow oo o
Montage :
glacés
i Remplissage et Conditionnement I
|
produits pré-embaliés produits non emballés
| |
|
I Stockage produits finis (-18°C) J
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2.2.2. Diagramme synthétique de fabrication

Les fiches de vie présentées ci-dessus sont condensées dans un dia-
gramme synthétique de fabrication. En effet, en ce qui concerne le - sec-
teur « Glacier monovalent », le nombre trés important de produits fabri-
qués par les professionnels n’a pas permis d’envisager chactn des
produits séparément des autres : le guide aurait été illisible, inapplicable,
la tentative vouée a I’échec.

Il a donc été décidé, aprés avoir effectué un recensement de 1’ gxistant,
de bétir un diagramme type de fabrication, représentatif quant & I’évolu-
tion possible des risques, & partir duquel il est possible d’imaginer un
grand nombre de variantes technologiques, mais-dont les répercussions
hygiéniques ont ét€ jugées mineures par le groupe de travail.

Ce diagramme type de fabrication constitue I’épine dorsaie de }’étude.
Il sert en particulier a conduire :

— I'analyse des dangers microbiens ;

— I’évaluation des risques suivant la méthode HACCP.

Les étapes retenues comme points sensibles {notées PS) par la suite
de ’étude sont mentionnées dans le diagramme ci-apres.
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FIGURE 4
Diagramme synthéiique de fabrication

Glaces, crémes glucées et sorbets

Réception des matieres premidres réfrigérées PS 1
<
Stockage (froid négatif, froid positif)
¥
Réception et stockage 3 température/ambiante P82
<
Décongélation (éventuelle) des matidres premiéres
l
Préparation des jus, purées,... de fruits PS3
1
Mélange PS4
l
Pasteurisation, ~ Cuisson : PS5
A/
Pasteurisation — Refroidissement PS6
1
Ajout de fruits — Aromatisation
J
Maturation PS7
i

Foisonnement — Glagage

1

Remplissage ~ Conditionnement

4

Stockage & — 18 °C
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2.3, Les caractéristiques des produits finis

2.3.1. Les caractéristiques physico-chimigues
¢l microbictogiques des produits glacés
Le statut microbiologique des glaces et sorbets varie en fonciion de
leur composition et de leur mode de préparation
~ les glaces et crémes glacées, de fagon générale, sont des mélanges
de lait etou de créme, d'weufs, de sucre et d'autres suhstances
destindes a leur conférer leur texture, leur arbme spéeifique. Ce
sont des preduits riches en eau, de pH légérement acide (entre 6
et 6.5). Leur composiiion en fait un milieu particulirement apte 3
ia croissance microbienne avant congélation ;
~ les sorbets sont des mélanges de fruits, jus de fruits, eau, sucre et
substances accessoires. Leur pH est acide, presque toujours infé-
vieur & 6, ¢t méme parfois suffisamment bas pour ralentir ou inhi-
ber toute culture bactérienne (citron, ananas, ete.). Le risque ricro-
bien, s’il est moindre que dans le cas des glaces, doit toutefois &tre
pris en compte lors de la fabrications
La pasteurisation, si elle détruit une grande partie de la flore initiale
—~ notamment ia presque totalité des germes dangereux — n'a pas d'effet
sur les recontaminations ultérieures. Une parfaite mafirise des opérations
qui vont de la pasteurisation & la remise au consommateur final est
nécessaire.

2.3.2. Les caractéristiques de composition des produits
« Glaces aux ceufs » suivies d'un nom d’aréme narurel

Ces produits sont obtenus par congélation d’un mélange pasteurisé de
~ lait...;
- jaunes d’ceufs ;
- sucre (saccharose),
adjonction possible de : créme fraiche, blancs d’ceufs.
Le mélange est parfumé a Vaide de:
~ ar0mes naturels autorisés.

Crémes glacées et glaces a la créme
Ces produits sont obtenus par congélation d'un mélange pasteurisé de :
- lait... ;
- creme de lait;
~ sucre, (saccharose), adjonction possible de: créme fraiche, jaunes
d’ceufs, blancs d’ceufs.
Le mélange est parfumé A I’aide de:
< fruits, jus de fruits... ;
~ arbmes naturels autorisés.
Entrent dans cette catégorie :
= crémes glacées aux ardmes naturels ;
- créemes glacées aux fruits et aux jus de fruits ;
- glace au lait.
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« Glace a... » et « glaces au sirop... »
suivies d’un nom de fruit ou d’ardéme naturel

Ces produits sont obtenus par congélation d’un mélange pasteurisé :

- d’eau potable ;
— sucre (saccharose),

additionné de lait ou de créme pasteurisés.
Le mélange est aromatisé 2 i’aide de:
- fruits ;
— ar0mes naturels autorisés.

Sorbets

Ces produits sont obtenus par congélation d’un mélange de :

— eau potable ;
— sucre (saccharose),
aromatisé ou additionné de vin ou d’alcool.

Entrent dans cette catégorie (cette liste n’est pas limitative) :
— sorbets aux fruits aromatisés a I'aide de:

— fruits frais ;
fruits congelés ;
fruits atomisés ;
lyophilisés ;

jus de fruits,...

— sorbets aux vins et aux alcools additionnés d’une quantité suffisante

de :
— vin d’appeliation d’origine ;
- liqueur.

(Cf. circulaire du 22 juillet 1970.)

Remarque

EST LICITE

L'emploi de

En remplacement de

Lait concentré sucré ou non.
Poudre de lait (écrémé ou non} + eau potable.

Lait frais

Jaunes d’ceufs en poudre.
Jaunes d'ceufs en paillettres.
Eeufs congelés.

Eeufs conservés

Jaunes d'ceufs frais.

Colorants. autorisés

Essences naturelles.

Stabilisateurs autorisés.
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3. Analyse des dangers
3.1. Le statut microbiologique des produits

3.1.1. Note d’information DGCCRF n° 1194
du 2 septembre 1994

Cette note €tablit le bilan de I’enquéte relative notamment a da sur-
veillance de la qualité microbiologique des glaces alimentaires/(a I'ex-
clusion des glaces a ’eau et des sorbets) par les services de contrble
pendant le troisi¢me trimestre 1993 dans 55 départements.

Les prélévements ont concerné, entre autres, les lieux de fabrication
artisanale. Les analyses prévues par la directive 92/46/CEE sur I’hygi¢ne
des produits a4 base de lait ont €té réalisées :

— micro-organismes aérobies 30°C ;

— coliformes a 30°C;

— coliformes a 44 °C;

— staphylococcus aureus ;

— salmonella dans 25 g.

Les résultats de ces analyses montrent que la qualité microbiologique
des glaces et crémes glacées mises sur le marché est globalement bonne.

Résultats globaux de la surveillance de la qualité microbiologique
des glaces (troisieme trimestre 1993)

GERMES RESULTATS

FAM 93% des échantillons analysés sont satisfaisants
Coliformes 30°C 81 % des échantillons analysés sont satisfaisants
Coliformes 44°C 73 % des échantillons analysés sont satisfaisants
Staphylococcus aureus 86 % des échantilions analysés sont satisfaisants

99 % des échantilions analysés sont acceptables
Salmonelia Absence dans 25 g pour = 100 % des échantillons

{=1 échantilion contaminé sur 849)

3.1.2. Données issues de la bibliographie

La littérature scientifique spécialisée rapporte 'existence de foyers de
toxi-infections alimentaires provoqués par des glaces ou crémes glacées.
Les germes mis en cause sont divers sérotypes de Salmonella, Staphylo-
coccus aureus, Bacillus cereus.

Les auteurs du CNERNA-CNRS dans Qualité microbiologique des
aliments,  maitrise et critéres rappellent que, d’une part, le CDC
d’Atlanta a signalé en 1987 'existence d’un lien épidémiologique entre
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des cas de listériose humaine et des crémes glacées et, d’autre part,
qu’Hubert (1990) isole Listéria monocytogenes sur 6 % des crémes gla-
cées analysées en Grande-Bretagne en 1989. Toutefois, les produits gla-
cés ne sont qu’exceptionnellement responsables de toxi-infections ali-
mentaires.

Cependant, les glaces, crémes glacées et sorbets restent des produits
sensibles du fait des matiéres premiéres (ovoproduits, lait, créme, ...) qui
rentrent dans leur fabrication et de 'importance des étapes manipulées
en filiére artisanale.

La présentation des mati¢res premieres utilisées, le diagramme de
fabrication synthétique pris comme schéma type ainsi que la présenta-
tion des caractéristiques des produits finis permettent de prendre en
compte les éléments nécessaires a 1'analyse des dangers microbiolo-
giques.

Ainsi, un certain nombre de micro-organismes. pathogénes et de
témoinde contamination pertinents ont été identifi€s.

3.2. Les germes pathogénes

IIs sont présentés de fagon simple et concise, chacun en une fiche.
(cf. annexe).

Pour chacun d’eux, il est rappelé :

— les principaux éléments de leur écologie ;

— leurs manifestations dangereuses ;

- la justification technologique et/ou épidémiologique de leur intérét.

3.3. Les germes indicateurs

Ils sont présentés chacun“en une fiche (¢f annexe).
Pour chacun d’eux, il est rappelé :

- les principaux éléments.de leur écologie ;

~ les contaminations dont ils témoignent ;

— linformation qu’ils peuvent apporter pour la surveillance hygié-
nique et sanitaire du procédé de fabrication.

4. Identification des points sensibles

4.1. Méthodologie

L’analyse des risques, qui découle de I’application des principes de la
méthode HACCP, a été réalisée en s’appuyant sur le diagramme type de
fabrication et_en utilisant le raisonnement suivant :

— a upe étape donnée, le danger microbien évolue-t-il ?

-/ si non: on passe & |’étape suivante ;

— si oui, comment ? (y a-t-il contamination par un germe, déve-
loppement d’un germe ou persistance d’un germe que ’on vou-
lait détruire ?) ;
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~ si oui, pourquoi ? (= analyse des causes d’évolution du danger) ;
- si oui, que peut-on faire pour I’éviter 7 (= mesures préventives).

~ & une étape donnée, le danger microbien peut-il évoluer jusqu’a
représenter un risque inacceptable pour le consommateur et/ou pour

I’entreprise ?

— si non, lutter contre I’évolution du danger par des moyens
simples en "adaptant, 2 une situation donnée, les mesures
d’hygieéne qui s’imposent ;

~ si oui, lutter contre I’évolution du danger par des moyens d’effi-
cacité reconnue et fournir la preuve que ces moyens ont été cor-
rectement appliqués :

— en mettant en place des mesures de surveillance du procédé ou
du produit suffisamment simples et rapides pour que I’on
puisse réagir trés vite en cas de probléme ;

— en se fixant des limites (des critéres) quiy si elles ne sont pas
atteintes, ou au contraire si elles sont dépassées, entrainent une
réaction vis-a-vis du procédé et/ou du produit ;

- en prévoyant des actions de correction sur un procédé qui n’a
pas ét€ maitrisé (recyclage, réglage...) ainsi que sur le produit
obtenu sans maitrise (retraitement, élimination...).

Y

Tels sont les principes qui sont servi & élaborer le tableau 2 ci-apres.

4.2. Application

La premiére colonne & gauche représente le diagramme de fabrication
type.

Dans le reste du tableau, on/trouvera I'analyse des dangers, en suivant
la régle dite «des cing M » (main-d’ocuvre, matériel, mode opératoire,
mati¢res, milieu) et, pour chaque « M », ’évolution possibie du danger
{contamination, développement, survie).

Bans tous les cas,
fes mesures générales d’hygiéne
doivent étre appliquées

Pour les cases laissées blanches, il n’a pas éié relevé de rapport direct
entre le « M » et le danger microbien. Les mesures générales d’hygiéne
s’appliguent.

Pour les cases gris clair, il peut se produire une évolution du danger,
qui peut &tre. combattue par Papplication des mesures générales
d’hygiene, en les adaptant si besoin a la situation.

Pour les cases gris foncé (au nombre de 9) correspondant aux
sept points sensibles identifiés, le danger peut évoluer jusqu’a un niveau
inacceptable,,. Cette évolution est contrecarrée par ['application de
mesures spécifiques en plus des mesures générales d’hygiéne. Les fiches
correspondantes sont détaillées dans le guide avec, chaque fois que c’est
possible, des propositions concernant les moyens de surveillance 2
employer, les limites a respecter et les corrections a apporter en cas de
probléme. '
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5. Maitrise des dangers
par Papplication des principes généraux d’hygiéne

L’application des principes généraux d’hygitne est générale. Eile doit
étre réguliere et efficace. Ces principes soni les éléments de base néces-
saires 2 la maitrise des dangers A toutes les étapes de la fabrication
qu’elles aient ét€ ou non retenues comme point sensible par analyse
des dangers.

Les mesures générale d’hygiene sont développées, fiche par/fiche.

Fiches techniques relatives & hygiéne générale

NUMEROS DE FICHES TECHNIQUES TITRE DES FICHES TECHNIQUES

FT1 Conception et construction des lieux de travail
FT2 Aménagement_du laboratoire, matériaux

FT3 Aménagement dul laboratoire - 'eau

FT4 Aménagements des locaux - Fair

FTs Aménagement du laboratoire - La fumiére

FT6 Fonctionnement - Organisation du travail

FT7 Fonctionnement - Evacuation des déchets

FT8 Fonctionnement - Lutte contre les ravageurs

FT9 Nettoyage et désinfection - Définitions

FT10 Nettoyage et désinfection - Les produits

N Nettoyage st désinfection - Le protocole complet
FY12 Nettoyage et désinfection - Le protocole simplifié
FT13 Le Personnei - Etat de santé

FT14 Le Personnel - Hygiéne corporelie et vestimentaire
FT 18 Le Personnel - Formation
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CONCEPTION ET CONSTRUCTION
DES LIEUX DE TRAVAIL (FT )

i. Conception

Les locaux et les postes de travail doivent &tre congus de fagon a per-

mettre :

- Papplication des bonnes pratiques d hygiéne alimentaire, y compris
la protection contre les contaminations croisées pendant et entre les
opérations ;

— la protection des denrées alimentaires contre les contacts directs
avec les consommateurs ;

— Papplication facile des mesures de nettoyage et de désinfection ;

— Papplication de la réglementation [relative ‘a la sécurité et aux
conditions de travail.

2. Construction

La construction et I’aménagement des locaux doivent prendre en
compte la réglementation sur "hygiéne et la sécurité des denrées ali-
mentaires ainsi que les obligations prévues au code du travail.

Aussi, que ce soit dans le but d’adapter 2 la réglementation les locaux
existants ou encore de construire une nouvelle unité de production, il est
fortement recommandé de consulter les autorités locales (services vétéri-
naires, direction départementale de 1’agriculture [DDAF], service pré-
vention, caisse régionale’ d’assurance maladie [CRAM], en la matiére
dés I’étape de la conception, afin d’éviter de devoir reconsidérer des
opérations coiiteuses aprés les travaux.

Références :

— Codex alimentarius, ALINORM 97/13, annexe II ;

— code du travail ;

— INRS (Institut national de recherche et de sécurité), ED 718
Conception des lieux de travail.
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AMENAGEMENT DU LABORATOIRE. - MATERIAUX (FT 2)

Les matériaux utilisés pour la construction des murs et cloisons
doivent étre résistants au choc et au vieillissement. Iis sont disses de
facon a permettre I'application facile des mesures de nettoyage et de
désinfection. Ils seront en outre impermiéables, imputrescibles et insen-
sibles a la corrosion.

Le revétement de sol doit étre : clair, facile a nettoyer et & désinfecter,
résistant aux chocs, imperméable et imputrescible, exempt de porosité,
antidérapant, non inflammable. Le carrelage en grés cérame antiglissant
est recommandé mais il peut étre remplacé par des revétements 2 base
de résine a charges de quartz.

Le raccordement des murs entre eux et des murs avec le sol sera réa-
lis€ de préférence en gorges arrondies et étanches.

Les recoins, appuis de fenétre et de fagon plus générale tous les
endroits oli peut se produire une accumulation de poussiére ou de crasse
seront éliminés ou équipés de dispositifs empéchant 'accumulation de
souillures (appui fenétre incling).

Toutes les surfaces seront maintenues en parfait état d’entretien. Les
carrelages fendus seront remplacés, les carrelages décollés seront recol-
Iés, les fentes, fissures, crevasses dans:le sol et les murs seront réparés
de fagon durable.

Le raccordement des murs. avec le sol et les entourages de portes
pourront étre protégés des chocs.

32



AMENAGEMENT DU LABORATOIRE. — EAU (FT 3)

3.1. Approvisionnement en eau

I.e laboratoire de fabrication devra disposer d’eau chaude et froide
sous pression en quantité suffisante. L’eau utilisée sera conforme aux
dispositions réglementaires relatives aux normes de qualité, aux lieux de
mise a disposition d’eau destinée & la consommation humaine et aux
entreprises alimentaires (décrets des 3 janvier 1989, 10 avril 1990 et
7 mars 1991).

Toute utilisation d’une eau prélevée dans le milieu nature! {(sources,
puits, forages...) est soumise & autorisation préfectorale, celle-ci devant
fixer les procédés et les produits nécessaires a son traitement.

3.2. Qualité de §eau

La qualité de 'eau pourra éwe vérifiée par la réalisation d’analyses
microbiologiques et physico-chimiques périodiques dans un laboratoire
agréé :

—~detype B3 et C2oul3;

— une fois par an (cette fréquence peut étre modulée en fonction des

circonstances locales) ;

- au début et a I'extrémité du circuit de distribution dans Patelier afin

de ne pas négliger le risque d’une contamination dans les canalisa-
tions intérieures a !’entreprise.

Il est nécessaire de remplacer les joints, les brise-jet et tous les équi-
pements particuli¢rement sensibles a la contamination.

3.3. Evacuation des eaux usées

Les pentes au sol seroni calculées de facon a éliminer Peau. Les
peoints bas seront €quipés de systémes d’évacuation empéchant toutes
remontées d’odeurs ou de nuisibles.

Ces systemes d’évacuation seront maintenus constamment en parfait
état de propreté. A lafin de chaque journée de travail, les siphons de sol
seront purgés et remplis d’une solution désinfectante.

Les locaux ne doivent pas renfermer de tuyaux d’évacuation d’eaux
usées ou pluviales: Néanmoins, lorsque ceux-ci existent, ils devront étre
isolés de fagcon efficace pour éviter toute poliution des locaux et des
denrées.

Ces /systemes d’évacuation des eaux usées seront raccordés & un
résean d’assainissement efficace.
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AMENAGEMENT DU LABORATOIRE. — AERATION
ET REFRIGERATION (FT 4)

" 4.1. Renouvellement de !'air

Les locaux, ot les produits sont nus ou non protégés, deivent compos-
ter des dispositifs de renouvellement d’air afin d’éliminer les buées, les
poussicres, les odeurs et les adrosols contaminds au fur ot 3 mesure
qu’ils peuvent se former. Les dispositifs utilisés peuvent étre une extrac-
tion forcée par hotte aspirante (vacuation des buées) et/ou une injection
d’air filtré au moyen de gaines, d’aérateurs, de ventiiateurs. Dans tous
les cas, Vair introduit dans un atelier sera prélevé le plus loin possible
des sources de contamination ou de poussiéres. Des dispositifs adéquats

ermetiront d’empécher Pintroduction dinsectes. et autres ravageurs
{grilles filtrantes)
L’ouverture des fenétres d'un atelier pout Siretolérée sous réserve gue
Pair ainsi mtrodut ne 50it pas p“-l circulation amp@riaﬁt pré-
sence d’une nuisance 2 proximiié,...) et ia fenéire soit équipée d’un
dispositif empéchant la pénéiration des insectes.

v-—u('D
oo
ﬂ\v’t
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=iy
@
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4.Z. Refroidissement. - Climatisation. — Recyclage de ['air ambiant

L,effqu “is existent, les locaux sous i;empcratwt dirigée, autres que les
iocaux frigorifigues, seront équipés de systémes de retrmdmsemﬁn de
Pair et de régulation de son hygrométrie.

Lorsque les sysigmes choisis créent un flux d’air dirigé directement
sur des denrées fragiles, Vair projeté sera préalablement filtré. Les per-
formances du filtre (exprimées en « Classes ») seront choisies en fonc-
tion d’une étude de risque approprife.

La maintenance des systémes doit assurer efficacité de la filtration.

b
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AMENAGEMENT DU LABORATOIRE. — L’ECLAIRAGE (FT 5)

5.1. Eclairage adapté au poste de travail

Les locaux dans lesquels les denrées sont entreposées, manipulées
doivent étre équip€s d’un éclairage naturel ou artificiel suffisant, si pos-
sible ne modifiant pas les couleurs. En effet, le professionnel peut — dans
une certaine mesure — différencier par la couleur un produit sain
(fruit...) d’une denrée douteuse ou insalubre.

Les locaux de travail seront protégés du rayonnement solaire direct
par des protections fixes ou mobiles appropriées placées a ’extérieur
des fenétres.

Les dispositifs d’éclairage seront protégés en étant placés dans des
receptacles étanches et insensibles aux chocs.

Le niveau d’éclairement doit étre adapté a la nature et 2 la précision
des taches a exécuter.

5.2. Niveau d’éclairement

Le niveau d’éclairement nocturne, par éclairage artificiel, des postes
de travail du laboratoire et des locaux annexes s’efforcera de suivre les
recommandations suivantes.

TABLEAU 1
Valeurs d’éclairement artificiel
(en service, en lux) recommandées en glacerie

VALEURS
ESPACE ET LOCAUX recommandées REMARQUES
concernes
en lux
Cour, accés extérieurs ... 20 2 60 Ces valeurs sont mesurées par un luxmétre

au niveau des taches visuelles.
Espaces extérieurs pour tra-

VAUX PErMANENtS u.uureeeeessuenner 120 3 180
Quai de chargement et de :
dEchargement .....remesiiene 100 3 120 Les tubes fluorescents seront obligatoire-
ment du type produit alimentaire,
Vestiaires, sanitaires .. 200
Escaliers, couloirs 200 Les valeurs minimales obligatoires sont pré-
cisées dans les articles R.232-6 3 R. 236
6-10 du code du travail. lls résultent de la
codification du décret n° 83-721 du
2 ao(t 1983 relatif a I'éclairage des lieux de
travail.
Chambres froides, réserves ..... 200
Secteur préparation .................. 300 a 400
Secteur cuisson : ambiance ... 300
Secteur cuisson’ sous hotte ... 400 a 500
Laveries {vaisselle, batterie) ..... 300
Controle propreté vaisselle ...... 500 a 580
Bureaux ....c..... " 300 a 400
Autres locaux .. 200 a 300
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FONCTIONNEMENT. — ORGANISATION DU TRAVAIL (FT 6)

Les Jocaux ou sont fabriqués des glaces et crémes glacées et sorbets
doivent €tre réservés exclusivement a la fabrication.

6.1. Organisation du travail

Le travail sera organisé de facon telle que les opérations « contami-
pantes » (épluchage, nettoyage des fruits ou'des légumes, décartonnage,
déballage, etc.) seront effectuées & des endroits différents des opérations
« propres » ou & défaut & des moments différents. Dans ce dernier cas
les empiacements, postes de travail et/ou les matériels seront nettoyés et
désinfectés entre deux utilisations.

Au cours de la fabrication d’une glace, d’une créme glacée ou d’un
sorbet, il y a de fagcon inévitable production de déchets (écumes, vais-
selle, etc.).

Ceux-ci doivent étre éliminés sans provoquer de contamination du
produit lui-méme.
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FONCTIONNEMENT. - EVACUATION DES DECHETS (FT 7)

7.1. Déchets produits au cours de la fabrication

Les déchets doivent étre déposés aussitdt dans des récipients étanches,
clos, résistants qui doivent étre éliminés ou vidés et nettoyés au moins
une fois par jour.

7.2. Stockage des déchets

Les décheis doivent éire déposés dans des containers fermés, bien
entretenus et faciles a nettoyer et a désinfecter. Lorsque la taille de
Vatelier le nécessite, les containers seront entreposés dans un local spé-
cial €loigné des locaux de fabrication, ‘convenablement clos, nettoyé

aussi souvent que nécessaire.
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FONCTIONNEMENT. —~ LUTTE CONTRE LES RAVAGEURS (FT 8)

8.1. Mesures défensives

1es locaux seront équipés de dispositifs évitant Vintroduction de ron-
geurs (bas des portes et des murs renforcés de plinthes métailiques) ou
d’insectes (ouvertures grillagées) ou encore d’animaux domestigues. i
faut souligner que I'évacuation régulidre des déchets est la premidre
mesure permetiant de lutier contre les ravageurs.

8.2. Mesures offensives

Les opérations de dératisation et de désinsectisation utilisant des pro-
duiis chimiques seront effectuées pendant les péricdes de fermetures de
Patelier. Celuni-ci ne reprendra ses fabrications gu’aprés avoir subi un
netioyage et une désinfection complets.

Lutilisation de lampes insectigides peui &ire admise sous réserve
gu’elle n’eniralne pas de contamination des produits alimentaires.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION. — DEFINITIONS (FT 9)

Les professionnels ont vis-a-vis des consommateurs une obligation
desécurité : les glaces, crémes glacées et sorbets doivent &tre exempts de
germes dangereux et doivent conserver jusqu’l la consemmation des
qualités gustatives irréprochables.

Parmi les divers moyens de maftrise des risques, I'emploi de proto-
cole de netioyages et de désinfection complet et efficace participe la réa-
lisation des objectifs de gqualité.

9.1. Définitions

Le nettoyage est I'opération qui permet d'éliminer les souillures
visibles : «la saleté ». II permet d’obtenir des surfaces optiquement
propres, ¢’est-d-dire ol toute trace de saleté a disparu. Mais il peut res-
ter ce que l'on ne voit pas, en particulier les microbes.

La désinfection est "opération/ qui permet d’éliminer les microbes
totalement ou partieliement, de fagon 4 obtenir une surface bactériolo-
giquement propre.

Ces opérations doivent se succéder dans un ordre logique. Il est fon-
damental de retenir la notion suivante :
Il n’y a pas de désinfection sans nettoyage préalable
ou encoere
Mieux vaut un bon nettoyage sans désinfection

qu’une désinfection sans nettoyage

9.2. Schéma général des opérations de nettoyage-désinfection

La séquence,que Don s’efforcera de respecier pour une efficacité
maximale des opérations est la suivante :

]__ 2. NETTOYAGE ‘_;_1 r,,jﬁ«s._ﬁs§mF£c_110N ’x__.} -6 SECHAGE ]
¢
TUPRETT ] 3 RINCAGE | B RJNCAGEj
| NETTOYAGE | | INTERMEDIAIRE | | FBNAL |
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NETTOYAGE ET DESINFECTION. - LES PRODUITS (FT 10)

10.1. Les produits de nettoyage

Les produits de nettoyage, également appelés détergents, doivent per-
mettre :

— le décollement des saletés (la séparation souillure-substrat) ;

- la dispersion des saletés dans la solution détergente ;

— le maintien des saletés dans la solution détergente (effet anti-

redéposition).

Les produits de nettoyage utilisables sont obligatoirement des produits
autorisés par voie réglementaire, c’est-a-dire figurant sur une liste posi-
tive (législation sur les matériaux au contact):

Les produits de nettoyage seront adaptés aux différentes catégories de
souillures présentes sur les surfaces: De fagon trés généraie, les souil-
lures organiques (graisse, sucres, proté€ines) appeilent !’utilisation d’un
détergent de type tensioactif aicalin. Au coniraire, les souillures miné-
rales (calcaire, tartre...) seront éliminées par I'emploi d’un détergent
acide, encore appelé désincrustant ou détartrant.

Une judicieuse alternance des produits de nettoyage, en fonction de
I'état des surfaces, permet de maintenir celles-ci dans un état de pro-
preté optimal.

La plupart des détergents du commerce sont un mélange de dif-
férentes substances, le plus-souvent d’un « squeiette » minéral (soude,
ammoniaque, phosphates;, carbonates...) et d’additifs destinés a adoucir
Peau, & former des mousses (tensioactifs) et parfois & colorer ou parfu-
mer le produit.

10.2. Les désinfectants

On distingue classiquement plusieurs familles de désinfectants utili-
sables en industrie/alimentaire. Comme les détergents, les produits
doivent avoir i€ agréés préalablement & leur emploi et figurer sur une
liste positive,

La nature des problemes i résoudre conditionnera !’ utilisation de telle
ou telle famille : en glacerie, les professionnels seront confrontés & des
problémes de bactéries a3 Gram positif, comme les staphylocoques, ies
Listeria, ou a Gram négatif, comme les entérobactéries parmi lesquelles
les' salmonelles: Les levures font également partie de la flore éventueile
de contamination des produits.

Les désinfectants utilisables sont ’eau chaude (6 > 82°C), les pro-
duits chlorés, les peroxydes, les ammoniums quaternaires, ies biguani-
dines. Comme pour les détergents, dans le but d’éviter que ne s’installe
dans un atelier une flore «accoutumée » & un produit, on aura soin de
varier les produits en fonction de leur principe actif.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION. -
PROTOCOLE COMPLET (FT 11)

Le protocole évoqué en 9.2 fait état de six actions qui.se succédent
dans le temps : c’est le protocole complet, qui donne les meilleurs résui-
tats en pratique, et dont on privilégiera I’emploi :

— au moins 2 la fin de chaque journée de travail pour les surfaces en

contact direct avec les denrées ;

- au moins 1 fois par semaine pour I’ensemble de l'atelier.

11.1. Prénettoyage

Les opérations de prénettoyage consistent.en une remise en ordre des
locaux et en un rangement des surfaces de travail, de facon a faciliter
les opérations de nettoyage.

Les sols seront balayés ou ~ mieux — raclés afin de minimiser la pre-
duction de poussiéres. Les déchets volumineux seront éliminés : un jet
d’eau froide ou tiede aidera cette élimination. Les matériels complexes
seront démontés.

Toute persistance en quantité excessive de déchets risque « d’accapa-
rer » le détergent et d’entrainer un surconsommation de produit ou une
moindre efficacité de celui-ci

11.2. Nertoyage

Les solutions de nettoyage seront préparées en suivant scrupuleuse-
ment les indications du'fabricant qui sont obligatcirement portées sur
I’étiquetage. Les produits de nettoyage seront dilués dans de ’eau tidéde
ou chaude (maximum 45 - 50 °C)en évitant toute surchauffe qui entrai-
nerait un gichis'd’énergie et un risque de cuisson des saletés avec adhé-
rence maximale aux surfaces.

Les temps de contact seront suffisants pour permetire au produit de
nettoyage d’imbiber correctement les surfaces souillées. On peut prendre
comme base minimale de temps de contact une nériode de cing minutes.
Sur les murs, les plafonds, les suspensions, I'application de mousses
peut représenter une solution intéressante, car elle permet une bonne
adhérence des produits ainsi qu’une bonne visualisation des surfaces
traitées.

Souvent, desactions mécaniques permetiront de décoller les salissures
fortement incrustées : frottage, brossage. L’emploi de nettoyeurs hautes
pressions permet un décollement satisfaisant des souillures incrustées.
Cependant,/ il y a création d’un adroscl contaminé qui pourra assurer la
diffusionde germes. Aussi, ces technigues doivent-elles Ste réservées
au nettoyage d’ustensiles dans des locaux spécifiques ou 3 Vextérieur
des ateliers de fabrication.

41



11.3. Ringage intermédiaire

A Tissue des opérations de nettoyage, la solution détergente sera éli-
minée. Elle entraine avec elle la presque totalité des souillures: Un rin-
gage intermédiaire a I’eau potable chaude éliminera les souillures res-
tantes, les résidus de détergents ; il achévera le dégraissage si celui-ci
n’avait pas été total. Par ailleurs, une eau suffisamment chaude permet
d’éliminer bon nombre de bactéries.

11 faut souligner le caractére indispensable de cette opération,/car les
particules alimentaires restantes et les résidus de produits de nettoyage
peuvent inactiver les désinfectants appliqués uitérieurement, donnant lieu
a une fausse sécurité ainsi qu’d un géchis.

A Vissue de cette opération, si les prescriptions diverses ont été res-
pectées, il est légitime de considérer que 'on obtient des surfaces
exemptes de salissures, et dont la charge microbienne/a été diminuée
d’un facteur 100 a 1000. Un tel résultat peut suffire pour des surfaces
peu sales, lorsque le protocole est appliqué fréquemment.

11.4. Désinfection (autre qu’a I'eau chaude)

Aprés mise en solution dans une eau froide ou tiéde aux concentra-
tions et aux températures indiquées par le fabricant, les solutions désin-
fectantes seront laissées en contact avec les surfaces pendant une durée
suffisante, qui peut varier de quelques minutes A une nuit.

11.5. Ringage final

Apres désinfection, les surfaces sont rincées a I’eau potable froide.
Cette étape est obligatoire, afin d’empécher la contamination des pro-
duits fabriqués par des résidus de désinfectants.

11.6. Séchage

Les environnements humides sont particuliérement favorables a I’im-
plantation de certains germes néfastes (moisissures) ou dangereux (Liste-
ria). Les opérations de nettoyage-désinfection seront donc utilement
complétées par un séchage par ventilation ou soufflage d’air sec filtré,
par aspiration, par raclage, par essuyage.

Il est recommandé, juste avant la réutilisation, d’effectuer un der-
nier ringage des surfaces de travail & Peau froide, afin d’éliminer les
contaminants _qui auraient pu se redéposer pendant la période
d’inactivité de Patelier.
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NETTOYAGE ET DéSINFECTION. -
PROTOCOLE SIMPLIFIE (FT 12)

12.1. Généralités

Il existe aujourd’hui de nombreux produits commercialisés en tant que
nettoyant-désinfectant, savon-désinfectant... Ces’ produits sont efficaces.
Néanmoins, efficacité globale d’une seule’ opération de nettovage-
désinfection sera dans la plupart des cas moindre que celle résultant de
Papplication du protocole complet (produit de nettoyage et produit de
désinfection séparés).

L’application de ces protocoles simplifiés sera réservé & I'entretien
des surfaces et des matériels peu sales recouverts d’une salissure non
incrustée, peu adhérente ou encore aux opérations de netioyage inter-
médiaire lors d’une journée de travail. Par exemple, netioyage d’une
table entre deux activités,

L’emploi de ces produits et de ces protocoles ne dispense pas de §'uti-
lisation & la fin de chaque journée de travail du protocole complet,
notamment sur les surfaces enirant directernent en contact avec les pro-
duits alimentaires.

12.2. Application

12.2.1. Séguence des opérations
1. Prénettoyage.
2. Netiovage-désinfection.
3. Rincage.

12.2.2. Déiails des opérations
Prénettoyage : ¢f paragraphe 111
Nettoyage-désinfection:
~ application du produit aux concenirations recommandées par le
fabricani, en dilution dans de Peau tidgde ;
~ des'actions mécaniques spécifiques seront souvent nécessaires ;
- un temps de contact suffisant sera respecté,
Ringage : le mingage s’effeciuera — dans la mesure de possible — &
Vean s chaud

i,

e
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LE PERSONNEL. - ETAT DE SANTE (FT 13)

o

Certaines personnes appelées a4 manipuler des denrées alimentaires
peuvent héberger et disséminer dans les aliments et "environnement des
quantités importantes de germes.

Les dangers microbiens plus particulierement concernés par cetie voie
de contamination sont les staphylococcus aureusy les salmonelles et le
virus de I'hépatite A.

Les dangers significatifs dans la filiere /« glaces et sorbets » font
I'objet d’une éude en annexe du présent guide. Néanmoins, il a semblé
nécessaire de rappeler ici, pour justifier les mesures & prendre, les carac-
iéristiques des dangers liés au personnel. Le danger « Hépatite a virus
A », non reproduit en annexe, et pour lequel il n’existe pas aujourd’hui
de technique de mise en €vidence dans/les produits alimentaires, est
développé dans le souci d’une information compléte.

13.1. Danger staphyloceccus aureus

Les staphylococcus aureus sont_considérés par les médecins comme
des germes « & tout faire » en pathologie bumaine,

Ils peuvent provoquer des affections :

- de la sphére oro-pharyngées (angines, laryngites, rhinites. pharyn-

gites, omes..,.) ;

-~ de Ia peau (plaies suppuré€es, panaris, eczémas septiques, impétigos.

anthrax...).

Ils peuvent également coloniser de fagon asymptomatique (inap-
parente) des individus en bonne santé : on considére ainsi que, en fonc-
tion des saisons, de 30 % a 70 % de la population héberge sur la peau,
dans le nez, la gorge, V'intestin des souches de staphylocoques dorés
potenticllement entérotoxigues.

Il n’est pas question, pour de simples raisons de coit et d'inefficacité
relative, de dépister sysiématiquement les porteurs de germes.

Les mesurcs de maftrise concernant les staphvlocoques consisteroni

onc principalementien un respect des mesures élémentaires d’hygiéne
{ienues vesiimentaires, propreié corporelle, nettoyage des mains).

Par atlleurs, lorsqu’une personne présente des symptémes qui laissent
& penser/ gu'elie peut disséminer de fagon massive des staphylocogues
dans }'environnement {voir les symptdmes évogués plus haut), elie doit,
dans toute 1a mesure du possible

- z? e & aftce temporairement de fa manipulation directe des denrées

manipuiation des

- Do de g@nw changés aussi souvent que nécessaire |
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— port d’un masque bucco-nasal évitant la projection de gouttelettes
« postillons » dans P'environnement ;

- protection des plaies sous pansement étanche ;

— nettoyage désinfection des mains avec une fréquence accrue.

13.2. Danger salmonelles

Les salmonelles, malgré leur caractére pathogéne, sont des germes
assez fréquemment rencontrés dans I’environnement.

Les maladies humaines, ou salmonelloses, se traduisent classiquement
par des gastro-entérites fébriles (nausées, vomissements; diarrhées, dou-
leurs abdominales intenses et irradiantes, fidvres élevées pouvant
atteindre 40 °C) accompagnées d’un état de torpeur (en grec TVgoG qui &
donné leur nom aux fievres typhoides). La convalescence est longue, de
Pordre de quelques semaines, et le malade guéri reste porteur et dissé-
minateur du germe pendant un délai parfois trés long/(quelques mois 2
plusieurs années).

Mais Phomme peut également étre porteur sans avoir montré le
moindre symptdme de maladie (porteur/sain) :. il lui suffit d’étre en
contact, par I'eau ou les aliments par exemple, de petites doses de sal-
monelles, insuffisantes pour créer les symptOmes, mais suffisantes pour
coloniser I'intestin, On considére ainsi que.2 % & 10 % de la population
porte une ou plusieurs souches de salmonelles dans le tube digestif. Ce
pourcentage est d’autant plus élevé que les contacts entre une personne
et les saimonelles sont plus fréquenis : les personnes travaillant dans les
mndusiries agro-aiimentaires sont particulierement exposées.

Les mesures de maitrise concernant les salmonelies sont tout d’abord
des mesures élémentaires d’hygiéne, déja rappelées pour les staphylo-
coques. Le germe est avant tout d’origine intestinale : on portera donc
une atiention particulidre au lavage des mains 4 la sortie des toilettes et
aprés manipulation d’aliments plus particuli®rement contaminds
coquilles des ceufs, végétaux souillés de terre. Le port d’une tenue de
travai] spécifique, notamment des chaussures, permetira d’éviter de
transporier a Pintérieur d’un atelier des contaminations du miliey exté-
rieur.

13.3. ‘Danger hépatite & virus A

L.’agent de I"hépatite & virus A appartien{ A la famille des entérovi-
rus : cetie appartenance souligne le fait que nous somines de nouveau en
présence de ce gue les hygiénistes du début du sidécle appelaient le
« péril fécal »,

Les mesures de maitrise ne seront pas différentes de celles concernant
les salmonglics.. Une vaccination peut &tre envisagée, son efficacité est
reconnue.
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LE PERSONNEL. - HYGIENE CORPORELLE
ET VESTIMENTAIRE (FT 14)

14.1. Equipements nécessaires

Afin d’appliquer les principes d’hygiéne personnelle dans les meil-
leures conditions possibles, les locaux doivent comporter les dispositifs
suivants :

- des vestiaires, propres, clairs, bien entretenus, tempérés, équipés de
placards fermant a clef afin de pouveir y entreposer bijoux,
montres, chevalieres qui doivent étre retirés avant de prendre le
poste de travail ;

— des douches avec eau chaude et eau froide, maintenues en bon état
d’entretien et de propreté, équipées de patéres pour accrocher ser-
vieties et vétements a I"abri des éclaboussures ;

— des toilettes avec cuvette, chasse d’eau et papier toilette en quantité
suffisante, maintenues en bon ¢€tat d’entretien et de propreté ;

- des lave-mains a commande non manuelle (au genou, 8 commande
électronique, 2 infrarouges...). Deux lave-mains sont obligatoires :
-~ P'un a la sortie des toilettes ;

— Pautre dans le laboratoire ;

- équipés d’une brosse a ongles, de savon (le savon liquide est
recommand€) et d’essuie mains & usage unique (les séche-mains a
air chaud sont vivement déconseillés).

On pourra compléter aux autres endroits « stratégiques du labora-

toire ».

14.2. Tenue vestimentaire

Le port d’une tenue spécifique aux activités du laboratoire, compor-
tant :

-~ blouse ou veste & manches courtes ;
pantalons ;
chaussures ou sabots ou bottes ;

~ coiffe enveloppant la chevelure de fagon efficace.

Les tenues de couleur claire, qui permettent d’apprécier d’un seul
coup d’ceil leur état de propreté, doivent étre privilégiées.

Les vétements 'de travail doivent &tre changés aussi souvent que
nécessaire.

14.3. Hygiéne corporelle

Le personnel appelé & manipuler des denrées alimentaires est tenu a la
plus rigoureuse hygiéne corporelle.

Les ongles seront tenus courts et en parfait état de propreté. L usage
de faux cils, faux ongles et vernis 2 ongles est A proscrire.
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Les mains seront réguliérement lavées : avant de pénétrer dans le
laboratoire, & la sortie des toilettes, aprés chaque interruption du travail,
aprés manipulation de denrées ou d’équipement souiliés: ceufs en
coquille, végétaux crus, cartons...

Le lavage des mains ne sera pas seulement « symbolique », mais on y
consacrera le temps nécessaire, soit 30 secondes a4 1 minute, et on utili-
sera le savon et éventuellement la brosse a ongles si besoin est. Aprés
essuyage des mains au moyen d’un papier & usage unique, celui<ci sera
éliminé dans une poubelle avec couvercle.

Il est 2 noter que l'usage des gants est une solution aussi contrai-
gnante que le lavage des mains.

Si P'on porte une blouse ou une veste & manches longues, celles-ci
seront relevées par pliage soigneux et non pas par vrillage type accor-
déon.

A la fin de chaque journée de travail, il sera fait usage des douches.
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LE PERSONNEL. — FORMATION (FT 15)

Les manipulateurs de denrées alimentaires doivent recevoir une for-
mation initiale & I’hygiéne et &tre informés des obligations d’hygiene
inhérentes au poste qu’ils occupent. Cette information est préalable a la
prise de poste. Elle est placée sous la responsabilité du chef d’entreprise.

I y a lieu de souligner qu’il est fait souvent appel & une main-
d’ceuvre temporaire dont le manque de sensibilisation et de formation &
Phygiéne vient augmenter le risque de contamination par le personnel.

Des séances de formation continue seront organisées périodiquement
conformément a Ia réglementation développant les points suivants :

— notion de microbiologie appliquée 2 1’hygiéne -
microbe ;

- développement : vitesse, facieurs ;

- hygiéne des Eobam‘; et des mat
netioyage ;
- dessmeetion :

- hygigne du personnel et sécuritd:
Pour le personne! non spécialisé,
inférieures a 1 heure), organisées a

r trimestre),
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6. Maitrise des dangers
par application de mesures spécifiques

En certains points du diagramme de fabrication synthétique «les
points sensibles », la maitrise des dangers nécessite — du fait de la spéci-
ficité de T"opération ou du matériel utilisé — I'application de mesures
spécifiques.

Ces mesures sont développées dans les 7 fiches suivantes. Chaque
{iche correspond & un point sensible. Pour chaque facteur de risque {un
des cing « M »), sont présentés les moyens de mafirise et les mesures de
surveillance. §'v adjoignent des mesures correctives immédiaies rela-
tives au procédé et au produit ainsi que les moyens et/ou les documents
nécessaires a la maitrise ou 2 la surveillance.
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ANNEXE 1

A envoyer dans les trois jours,
non compris les jours fériés, qui suivent la livraison

Entéie de Pentreprise

Date

NOM & et i aeens

Lettre avec accusé de réception.

Objet : observation concernant la livraison du ... /o /
(art. 1782 - 1784 du code civil et art. 103 - 105/du code du commerce)

(Liste des M.P. sensibles livrées)

Transportée dans le véhicule de livraison :

de votre société ;

— ou appartenant 2 Yenireprise & qui vous aviez confié le transport ;
- numéro d’immatriculation :
= IATGUE 55 e liiie e e e e e e e e ee
SR A =R U reesoesnen OOV U ST

Conduit par Mo (nom du chauffeur), i'al constaté la (les) anomalie(s)
suivante(s):

i
!

O

Les marchandises liviées ne correspendaient pas a la commande
(détailler Sommairement} ........ocveeeeveereveenaereverseann. reversnnrrraienreaaries

Température(s) anormale(s) du camion [, des denrées [ |
Etat de propreté défectueux du véhicule.
Avaries, altérations des denrées transportées.

miEin
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[ Autres (préciser) : DLC, DLUO, ...
Je vous informe que :

(] Jai refusé ladite livraison aux motifs invoqués ci-déssus.

[J Jai accepté ladite livraison sous réserve de mes droits 2 raison de
ces anomalies.

Je vous prie de faire le nécessaire pour éviter que de tels désagré-

ments se reproduisent.

Je vous prie d’agréer, Monsieur, I’expression de ma considération dis-

tinguée.
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AIDE A LA REDACTION D’UNE PROCEDURE
« PANNE DU PASTEURISATEUR »

Quoi 7
Procédure d’intervention en cas de panne du pasteurisateur.
Pourguoi ?

La pasteurisation doit intervenir sans délai lors de la fabrication d’une
glace, créeme glacée ou sorbet, aprés le mélange des différenis produits.
Tout maintien prolongé du mix & température comprise entre 10 et 60 °C
entraine un risque inacceptable pour la santé publique.

Qui? Ou? Quand ?

Sont habilités a intervenir & tout moment dans le laboratoire :

~ le propriétaire, le gérant ou le chef d'équipe ;

~ toute personne, informée et formée, constalant un mauvais fonc-
tionnement.

Comment ?

Concernant Pappareil :
- prévenir le professionnel ;
— appeler le réparateur ;
- si pannes répétées :
- contral de maintenance ou :
~ changement de {"appareil ;
- archivage des documents suite 4 I'intervention dans le dossier maté-
el (1).
Concernant ies produiis:
- iransvaser dans des récipients propres et clos ;
- stocker au froid, & une température inférieure 3 4°C (8 < 4C};
~ repasieuriser, aprés réparation du pasteurisateur.
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FICHE « CONTROLE DES THERMOMETRES »
Principe
Evaluation de Uécart de mesure entre deux thermométres

L ¢valuation de "écart doit étre effectuée dans des gammes de tempé-
vature proches de celles recherchées lors de Vactivité normale du ther-
mometre (8¢ +/~ 5°C pour un pasteurisateur, — 20 +/=.5“C pour un
congélateur, 2 +/~ 5°C pour un thermomeétre de contrdle des matires
premiéres réfrigérées).

Matériel

« Thermomeétre | »: thermométre dont Ie fonctionnement doit 8tre
évalué.

« Thermoméire 2 »: thermométre électronique a sonde métallique,
fonctionnant dans des gammes de température compatibles avec les
besoins.

Fréquence

Fréquence minimale = mensuelle pour chaque appareil.

Méthode

1. Cas d’un pasteurisateur (thermométre de fagade = th 1):

— désinfecter ia sonde du thermométre 2 au moyen d’un essuie-tout
jetable imbibé d'alcool 4°60°C

- lors du fonctionnement normai de l'appareil. lorsque le thermo-
métre 1 de Pappareil aftiche 80 °C, plonger la sonde du thermo-
meétre 2 dans le produit en évitant le contact de ia sonde avec les
parois de {"appareil;

— attendre 1'équilibre thermique (= la stabilité de Paffichage de
Pécran du thermomeétre 2);

~ noter les valeurs affichées par le thermomeétre | et par le thermo-
metre 2.

2. Cas d’une chambre froide (thermométre de facade = th 1) :

— suspendre Ja sonde dans la chambre froide, aussi loin que possible
de lalsource froide ei en évitant les contacts avec les produits,
conditionnés ou non ;

~ e boltier €lectronique du thermoméire doit dire maintenu 3 tempé-
ralufe ambiante ;

~ atiendre Péquihbre thermigue ;

~ noter les valeurs affichées par les thermoméires 1 et 2.

3. Cas d'up thermoméire mobile (= th 1) :

verser de ;

- plonger ie

- attendre V&

~ poter

i

ux thermometres dans le réciplent
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Si la différence entre les deux valeurs est inférieure ou/égale

Résultat
2 °C

[

= normal.
Si la différence entre les deux valeurs est supérieure a 2°C = voir
actions correctives.

I.

Actions correctives

Vérification simple du thermométre 2 :
a) .
~ mettre dans un récipient de la glace d’eau pure et laisser fondre
jusqu’a obtention d’un mélange eau/glace ;
~ plonger la sonde du thermoméire 2 dans le mélange ;
- attendre P’équilibre thermique = le thermoméire 2 doit afficher
0eC.
et/ou b)
— laisser quelques minutes la sonde du thermometre 2 température
ambiante ;
- comparer la valeur affichée (notée th 2} avec 1a valeur lue sur un
inermomeire « domestique » | :
~ dans le cas o) et 5}, si la différence de tempéraiure excéde 2 °C
= réparer le thermométre 2/Je faire réétalonner par un organisme
ad hoe.
. Apres vérification conforme du thermomeire 2

- cas des pasteurisateurs |

~ erreurs par excés {températare th | supéricure

e thermoméire 1
— erreurs par défaut/ (température th 1 inférieurs 2 th 20

- pasteuriser le pr@dm* en contr Olant fa température an moyen
du therrnométre 2 jusqu’d réparation du thermométre 1. L
réparation doit étre effectude dans les plus brefs délais ;

cas des chambres froides ;

~ erreurs par exces (température th 1 inférieure 3 th 2);
— régler le thermomeétre 1

- erreurs par défaut (tﬂmpemmr th 1 supéricure & th 2};
~ tégier et réparer le thermomeire 1 ;

cas‘des cuves de maturation ;

~ erreurs par excés (tempéraiure th 1 inférieure 2 th 20
—(régler le thermométre 1

- erreurs par défaut (tempexmuxe th 1 supéricure & th 2);

+ maturer e produit en contrblant périodiguement, au cours de
la maturation, la température au moyen du thermomeire 2
(jusqu’a réparation du thermomeéire 1). Modifier éventuelle-
ment la durée de la maturation en fonction de la température
réelle du produit en maturation ;

~ réparer et régler le thermometre 1 dans les plus brefs délais.

o

th 23

{
b}
e

“E':L
e

£
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Documentation

Fiche de comparaison des températures.
Fax de demande de réparation/révision des machines.
Factures de réparation.
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ANNEXE II

DANGERS MICROBIENS

GERMES PATHOGENES

Genres salmonelies

Genre bactériens, issus de la famille des entérobactériaceae, compre-
nant, selon la classification actuellement en vigueur, une espéce d’intérét
en hygiéne des aliments : 'espéce Salmonella enterica, elle-méme divi-
sée en six sous-espéces. Pour des raisons. épidémiologiques, il parait
aujourd’hui encore trés souhaitable d’avoir recours a la classification tra-
ditionnelle en fonction des sérotypes.

Les Salmonelles sont des bactéries Gram négatif mésophiles (Tmin
= 6°C, Topt = 37°C, Tmax .= 45,5°C), aéro-anaérobies facultatives,
dont les exigences culturales sont peu. importantes.

La plupart des salmonelies sont pathogénes pour I'homme, 2 des
doses difficiles a préciser, car dépendant du sérotype, de I’état physiolo-
gique, des germes et de la réceptivité de I'individu. La notion de dose
minimale infectante doit aujourd’hui étre rejetée en tant que telle.

Les salmonelles sont des germes rencontrés avec une fréquence non
négligeable dans l’intestin de 'homme et des animaux, vertébrés et
invertébrés. A ‘partiride ce réservoir humain et animal, les germes
peuvent contaminer le milieu extérieur et méme se développer dans ou
sur les denrées, ainsi que dans le milieu, en particulier lorsque certains
parametres de production ne sont pas maitrisés : chaine du froid, net-
toyage-désinfection..,

Les matiéres et les ingrédients entrant dans la composition des glaces
et crémes glacées peuvent €tre contaminés avec une fréquence variable :

— depuis la denrée paucimicrobienne (au plus I germe/10 grammes) :
laits, crémes, fruits,...

— a la matiére premitre abondamment contaminée (quelques milliers
de salmonelles par gramme): ceufs en coquille, ovoproduits non
pasteurisés...

Les salmonelles ne peuvent se développer dans certains produits inter-

médiaires lorsque les régles des bonnes pratiques d’hygiéne sont res-
pectées.
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Méthodes d’analyse

Méthodes de référence: AFNOR NFV 08013 (décembre 1993)
(IS0 6579).

Méthode de routine : AFNOR NF V 08 052 (septembre 1993) (norme
expérimentaie).

Toute autre méthode donnant des résultats équivalents peut étre utili-
sée (validation AFNOR ou utilisation d’une procédure interne de valida-
tion d’efficacité reconnue).

La recherche doit s’effectuer sur une prise @essais représentant
10 grammes (prélévement dans la masse d’un produit). Les milieux
actuels d’enrichissement et d’isolement (milieu de RAPPORT-VASSI-
LIADIS, milieux HEKTOEN ou RAMBACH) permettent d’abaisser la
quantité nécessaire pour les prises d’essai en profondeur sans affecter Ia
sensibilité¢ des analyses.

LISTERIA MONOCYTOGENES

Espece bactérienne incluant des souches hautement pathogénes
pour certaines catégories de consommateurs

Les Listeria sont des bacilles Gram positif non sporulés, micro-
aérophiles, mésophiles i psychrotrophes (Tmin =2°C, Topt=37°C,
Tmax =42°C), hygrophiles dont les exsigences culturales sont peu
importantes.

L.es Listeria sont des germes banals de Penvironnement. On les ren-
contre sur les végétaux en décomposition, ol elles proliférent abondam-
ment, mais aussi dans les ensilages mal préparés ou mal conservés, ot
donc dans Pintestin et sur les téguments des animaux, herbivores en par-
ticulier. Les laits crus sont contamings de fagon assez systématique du
fait d’une hygiéne incorrecte de la traite, ou encors par la présence d’un
animal porteur excréteur du germe: dans ce cas, Pexcrétion est inap-
pareate et massive. Les locaux, surtout s’ils sont humides et §'ils pré-
sentent des défauts de nettoyage (persistance de matidre organique),
peuvent héberger des Listeria’avec une fréquence et une intensité
incompatibles avec la production de denrées dans des conditions de
sécurité acceptables. L’homme peut &tre porteur sain et excréteur du
germe de facon aléatoire et plus ou moins continue.

Les Listeria, et principalement Pespéce Listeria monocytogenes,
peuvent &tre _des agents de maladies animales: méningo-encéphalites,
avortements, infertilité, mammites des brebis, des vaches laitiéres. Le
rOle de certaines lysovars apparienant & ceite espece est suspecté dans
des anadémies. d’origine alimentaire depuis 1980: il est prouvé
depuis 1992.

Les matieres, premitres et ingrédients entrant dans ia fabrication des
glaces et crémes glacées — notamment le lait — sont fréquemment
contraminés, mais habituellement par une faible quantité de micro-
organismes (moins de 100 germes par gramme ou par millilie). Les
traitements infligés aux différents produits, au cours de leur préparation,
ont une efficacité listériscide variable. En particulier, certains barémes
de chauffage, avec une température finale peu élevée (55-58°C : ovo-
produits) peuvent ne détruire qu’imparfaitement le germe et sélectionner
des populations anormalement résistantes.
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Par la suite, tout au long de la chaine commerciale, les Listeria mono-
cytogenes ne pourront se déveiopper sauf en cas de décongélation acci-
dentelle.

Dans 1I'état actuel des connaissances, il est raisonnable de penser que
le seuil d’acceptabilité pour les Listeria monocytogénes autres gue les
lysovars incriminés dans les flambées épidémiques se situe a 100 germes
par gramme, 2 la date de péremption.

La surveillance des lysovars épidémiques doit rester un impératif pour
ia filiere, et la découverte de I'un d’entre eux dans des prélévements, A
un stade quelconque, doit entrainer des mesures spécifigues d’assainisse-
ment et de rappel des lots suspects.

Mérhodes d’analyse

Recherche de Listeria monocytogenes :

Méthode de routine: norme expérimentale AFNOR V 0B-055
(décembre 1993).

Toute autre méthode donnant des résultais équivalents peut étre utili-
sée (validation AFNOR ou utilisation d’une procédure interne de valida-
tion d’efficacité reconnue).

Dénombrement de Listeria monocytogenes.;

Ie dénombrement s’effectue par ensemencement en surface d’une
gélose sélective coulée en boite de Pétri (OXFORD-CURTIS ou MOX
ou PALCAM) avec 0,1 mi de la suspension mére de 'aliment, ou si
nécessaire de dilutions décimales obtenues a partir de la suspension
mere.

Les boites sont incubées pendant 24 heures & 37 °C. On repére les
colonies suspectes, qui sont-repiquées sur géiose TSA-YE (incubation
24 heures a 30°C) et identifiées selon la procédure classique.

En cas d’absence de ‘colonies suspectes, les boltes de milieu séieciif
sont réincubées 24 heures.

Staphylococcus aureus

Espéce bactérienne commensale de la peau et des phanéres de
I"homme et de certains animaux. A {intérieur de cette espéce, de nom-
breuses souches peuvent se révéler pathogénes pour I'homme. Celles qui
présentent une importance particuliére en hygiene des aliments sont les
souches entérotoxiques, c’est-a-dire capables de synthétiser des entéro-
toxines protéiques thermostables. La recherche directe de ces entéro-
ioxines n’€tant possible en routine que depuis peu de temps et sur cer-
tains substratsseulement, il est rappelé que traditionnsllement sont
considétées comme souches poientiellement entérotoxi ques ce‘ms qui

— développent une murp%‘*mogzw caractéristique sur le raiiier

?a@‘ker fcmmies W"res, toSéf‘S bril Lfm!‘u«,v bomb, ée

37 d’une auréole d@cimrcass@mem, el au ’%w de 4&&?&1‘{#—-
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huit heures a 37 °C de deux auréoles, I'une blanc opaque au contact
de la colonie, I'autre étant la zone d’éclaircissement précédemment
citée : présence d’une lécithinase et de lipase);

- possédent une staphylo-coagulase libre ;

— possedent une Dnase thermorésistance.

Les staphylocoques sont présents en quantité abondante sur la peau
humaine : le portage asymptomatique de souches potentiellement entéro-
toxiques atteint 30 % de la population en été et 70 % ou plus en hiver.
Par ailleurs, de nombreuses affections cutanées et rhinopharyngées sont
causées par des staphylocoques: panaris, plaies infectées, exzémas,
angines, rhino-pharyngites... Chez Panimal, des_constatations analogues
peuvent €tre effectuées : portage asymptomatique sur la peau, les poils
et dans le tube digesiif, présence de lésions a staphylocogues (mam-
mites, abces, infections cutanées...).

Les staphylocoques sont des bactéries mésophiles, inhibées par des
températures inférieures a 8 °C ou supérieures a 44 °C. Les germes se
développent dans des gammes étendues de potentiel d’oxydoréduction.
IIs sont relativernent xérophiles (ou osmophiles). Leur thermorésistance
est peu accentuée.

Les toxines sont formées dans les alimenis dorsque les germes sont
présents en grand nombre (plus de 50 000 germes par gramme) dans un
milieu riche et peu inhibiteur {T = 12°C, AW = 0,92 en anaréobiose ou
AW = 0.86 en aérobiose). Elle (soni tontes trés thermorésistantes :
I’appertisation ne les détruit quetrés incomplétement.

De fagon schématique, les entérotoxines pourront &ire rencontrées
dans des produits dont le schéma de fabrication comporte une étape de
« maturation » a température ticde, maintenue pendant quelgues heures,
ou encore dans des produits contaminés avant glacage par une quantité
abondante de staphylocoques. Une contamination faible, doni les
niveaux correspondent 2 la limite de sensibilité des méthodes de dénom-
brement (100 germes par gramme), peut étre tolérée. A ces taux, les sta-
phylocoques ne peuvent pas avoir synthéisé de toxines 2 des taux dan-
gereux pour le consommateur.

Méthode d'analyse

Morme AFNOR ¥V 08-014 (anvier 1984) (ISO 6888).

Une méthode de eoutine est acivellement 2 Pétude {AFNOR V (8-
057).

Toute aure méthode donnant des résuitais éguivalents peut &re vuili-
sée {validation AFNOR ou atilisation d'une procédure interne de valida-

tioin. & efficaciié roconnuc).

Bacilins cereus
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Le germe est aéro-anaérobie facultatif, capable de cultiver entre 5 et
50°C, avec un optimum a 35 °C, & des pH variant de 4,5 2 9,3 et & des
AW limites de 0,912.

Les Bacillus cereus sont capables de synthétiser dans les aliments
deux toxines, I'une émétique, thermostable et 1'autre diarrhéique, ther-
mosensible ; dans leurs manifestations morbides, la premiére imite 4 s’y
méprendre I’empoisonnement & staphylocoques et la seconde ressemble
trait pour trait a la toxi-infection & Clostridium perfringens.

Les Bacillus cereus sont des germes banals de:l’environnement. On
rencontre communément les formes végétatives et les spores dans le sol
(couches superficielles), les poussiéres et dans une. grande variété d’ali-
ments, notamment ceux récoltés dans des conditions «poussiéreuses » :
les céréales et dérivés, les aliments secs (farines, poudres de lait et
d’ceuf), les épices. Le lait, les légumes sont €galement sujets & la conta-
mination.

Les spores de Bacillus cereus sont détruites a des températures supé-
rieures 4 100 °C. Le temps de réduction décimale de la spore a 100 °C
est voisin de trois minutes, avec une valeur Z.de 8 °C environ.

L’ingestion d’une faible quantité de Bacillus cereus est banale, sinon
normale et ne pose aucun probléme pour la santé, le germe n’étant pas
entéro-invasif.

Les accidents comportent une étape de « maturation » a température
tiede ou fraiche, maintenue pendant un délai suffisant A la culture du
germe et a I'élaboration de toxines (une douzaine d’heures environ).

Des accidents a Bacillus cereus mettant en cause des glaces ont été
décrits.

Meéthode d’analyse

Méthode de référence’: norme AFNOR V 08-028 (janvier 1994)
(ISO 7932).

Toute autre méthode donnant des résultats équivalents peut étre utili-
sée (validation AFNOR ou utilisation d’une procédure interne de valida-
tion d’efficacité reconnue).

GERMES INDICATEURS

Entérobactéries

Famille de micro-organismes.

Pour la commodité du critére, celui-ci sera défini comme I’ensemble
des germes cultivant sur le milieu VRBG 2 30°C, 35 *C ou 37 °C selon
Pune des normes citées plus bas.

Le critcre est également dénommé par les anglo-saxons Toral Gram
Negative Count (TGNC).

Les germes capables de cultiver dans ces conditions sont trés nom-
breux et d’origines varies. Leur dénombrement peut étre considéré
comme e reflet des conditions d’hygiéne générale entourant la fabrica-
tion, le stockage, la distribution d’une denrée.
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Méthode d’analyse

Méthode de référence : norme AFNOR V 08-021 (décembre 1993)
(ISO 7402).

Méthode de routine : norme AFNOR V 08-054 (octobre 1993) (norme
expérimentale).

Toute autre méthode donnant des résultats équivalents peut étre utili-
sée (validation AFNOR ou utilisation d’une procédure interne de valida-
tion d’efficacité reconnue).

Escherichia coli

Espéce bactérienne comportant des sérotypes pathogénes pour
"homme. Compte tenu de la clinique des infections humaines, on dis-
tingue habituellement les souches entéro-invasives (EIEC), entéro-
pathogeénes (EPEC), entéro-toxinogénes (ETEC) et entéro-hémorragiques
{EHEC). Le typage sérologique n’est pas techniquement et économigue-
ment envisageable dans ia pratique courante.

C’est pourquoi ou se bornera a considérer que les Escherichia coli
sont recherchés & titre d’indicateurs de contamination fécale des ali-
ments : leur écologie microbienne est en effet assez étroitement liée au
tube digestif des animaux & sang chaud.

Les glaces et crémes glacées peuvent €tre contaminées via les
matieres premiéres et ingrédients, 'environnement ou les manipulations.
Lorsque les bonnes pratiques hygiéniques sont respectées, la contamina-
tion ne peut se développer.

Les Escherichia coli sont détruits par les traitements de pasteurisation.
Leur prolifération est rapidement inhibée par toute température infé-
rieure & +7°C.

Méthode d’analyse

Méthode de référence : norme AFNOR V 08-017 (juin 1980), para-
graphe 3, avec ajout de 100 mg de MUG par litre de gélose VRBL. Les
boites incubées tues par examen en lumidre uliraviolette (366 nm). Les
colonies d’Escherichia coli apparaissent entourées d’un halo de fluores-
cence bleutée.

Méthode de routine: norme AFNOR V 08-053 (1992).
Le laboratoire pourra employer toute méthode d’efficacité équivalents,
en particulier les technigues et milieux validés par ’AFNOR.

Flore microbienne méscphile 30 °C

Groupe microbien composite, défini par ’ensemble des germes for-
mant des colonies aprés ensemencement dans la masse d’une gélose
ordinaire pour dénombrement (gélose PCA) et incubation pendant trois
jours 2 30°C. Il s’agit d’un critére classiquement utilisé par les diffé-
rents opérateurs de la filiere. Sa détermination est aisée et peu cofliteuse.
Les délais d’incubation peuvent &tre raccourcis par utilisation de
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méthodes alternatives. Le critére peut acquérir une certaine spécificité
par utilisation d’une gélose exempte de sucre (par exemple la gélose au
gélysate) qui ne permet pas la culture des germes lactiques.

L’abondance relative de la flore microbienne mésophile 30°C est
considérée comme un reflet des conditions générales d’hygiéne qui ont
entouré la fabrication des produits. Le critére prend toute sa valeur lors-
qu’il est associé au dénombrement de la flore lactique : I’examen de ces
deux flores permet de porter un jugement sur ’efficacité de nombreuses
procédures.

Méthode d’analyse

Méthode de référence: norme AFNOR V¥V 08-011 (juillet 1991)
(ISO 4833).

Toute autre méthode donnant des résultats équivalents peut étre utili-
sée (validation AFNOR ou utilisation d’une procédure dnterne de valida-
tion d’efficacité reconnue).

Flore lactique

Groupe bactérien composite, composé essentiellement des genres
Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus. En pratique, seront regroupés
sous cette appellation tous les germes qui cultivent en gélose MRS 3 pH
5,7 incubé a 25 °C pendant 72 heures.

Les bactéries concernées sont toutes non pathogénes : leur importance
est uniquement d’ordre technologique.

Elles sont présentes en grand nombre dans ou sur certaines matiéres
premicres : laits, crémes...

Méthode d’analyse

Méthode de référence : norme AFNOR V 04-503 (septembre 19883).

Toute autre méthode donnant des résultats équivalents peut éire utili-
sée (validation AFNOR ou utilisation d’une procédure interne de valida-
tion d’efficacité sreconnue).

Levures

Champignons  unicellulaires se reproduisant par bourgeonnement ou
fission. Groupe microbien trés vaste, comportant un grand nombre de
genres et d’especes, dont la détermination est délicate.

Dans la pratique, les levures se définiront comme les micro-
organismes qui cultivent sur géloses OGA, & 25°C en cinq jours, en
donnant des colonies & bord net, bombées, de couleur variable.

Les levures sont des micro-organismes rencontrés trés fréquemment
dans lenvironnement, en particulier sur la surface des fruits. Elles
constituent une flore de contamination banale, habituellement A faible
taux; environ 10 levures par gramme. Elles multiplient encore trés lente-
ment dans les produits congelés. Elles peuvent étre & I'origine du déve-
loppement d'odeurs et de godt anormaux.
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Méthodes d’analyse

Méthode de référence: norme AFNOR V 08-022 (aoiit 1988)
(ISO 7954).

Substituer la gélose OGA (Oxytetracycline-glucose-agar) a la gélose
au chloramphénicol, suivant la note figurant au bas de paragraphe 5.3.

Toute autre méthode donnant les résultats équivalents peut étre utili-
sée (validation AFNOR ou utilisation d’une procédure interne de valida-
tion d’efficacité reconnue).

Coliformes 30 °C (« Coliformes totaux »)

Le groupe des coliformes fait partie de la famille des Enterobacteria-
ceae. Ce sont des bacilles a gram négatif,-oxydases négatives, anaéro-
bies facultatifs, capables de se multiplier en présence de sels biliaires et
capables de fermenter le lactose avec produciion d'acide et de gaz &
309C.

Les coliformes totaux regroupent des souches d’origine intestinale et
des souches de ’environnement. La présence de coliformes totaux dans
un aliment ne peut donc étre considérée comme le signe d’une contami-

nation fécaie.

Ils ont, par contre, un intérét comme indicateurs technologiques. Iis
sont thermosensibles et ne doivent donc pas étre rencontrés en nombre
élevé dans un produit fraichement pasteurisé. Iis constituent également
de bons témoins de la contamination par I’environnement,

Méthode d’analyse

Norme AFNOR' NE'V 08-050, V 08-015, V 08-016 et V 08-017.

Leur détection se fait @ I'aide d’un milieu spécifigue : la gélose au
cristal viclet, au rouge neutre, a la bile et au lactose (VRBL, Violet Red
Bile Lactose), La sélection du groupe des coliformes a lintérieur de la
familie des Enterobacteriaceae se fait par leur capacité a fermenter le
lactose. La dégradation du lactose en acide est révélée par un virage au
rouge de’ I'indicateur de pH, le rouge neutre et la précipitation des
acides biliaires.

L’ensemencement est réalis€ en double couche afin de favoriser
’anaérobiose.et de permettre aux colonies de développer une morpholo-
gie caractéristique.

L’incubation est de 24 heures a 30°C.

Les coliformes donnent naissance % des colonies rouges entourées
d’un halo rougeédtre de précipité.
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Glaces. ~ Crémes glacées. ~ Sorbets

MICRO-ORGANISMES

REMISE INDIRECTE

REMISE DIRECTE

Salmonelles

absence dans 25 ¢
n=5;¢c=0

absence dans 25 g
n=5;¢c=0

Listeria monocyiogénes

ahsence dans 1 g

Staphylococcus aureus

memes criiéres
gue Femise indirecte

Coliformes fécawy {3 44,5 0)

Coliformes & 30°C

m = 10fg; i = 100/g m = 100/g;

n=8:c=2 M = 1000/
n=8;¢c=2
Micro-organismes aérobies 3 m = 100 000/g m = 300 000/g
3°C M= 500 000/g M = 3000 000/g
n=5;¢c=2 in=5%;¢=2)

M

C:

« lot acceptabie ».

n: nombre d’'unités dont se compose V'échantitlon.
m: valeur seuil pour de nombre de bactéries par millilitre ; le lot est acceptabie ou

considéré comme satisfaisant si le nombre de bactéries dans toutes les unités
d’échantillon ne dépasse pas m.
valeur maximale admissible pour le nombre de bactéries par millilitre ; le lot est
déclaré non satisfaisant si ie nombre de bactéries est égal cu supérieur 3 M
dans une ou plusieurs unités de V'échantillon.
nombre maximal d'unités de I'échantiion {composé des n unités), dans
lesquelles la_présence d’'un germe peut étre mise en évidence et cependant
conduire a 1a conclusion «lot ou produit considéré comme satisfaisant » ou
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