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A titre d'exemple L'Agence

suédoise de l'alimentation estime
gu'environ 500 000 personnes
tombent malades chaque année en
Suede a cause de maladies causées

par une mauvaise manipulation des
aliments.
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Divers risques pour la sante



Divers
Santé
Risques

|| existe
quatre types
derisques
sanitaires
différents:

Risques chimiques

Ces substances peuvent étre présentes dans les denrées alimentaires a
différentes étapes de leur production, de leur transformation/cuisson ou
de leur transport. Les risques chimiques peuvent également résulter d'une
contamination de I'environnement.

Risques physiques

Les dangers physiques sont des matiéeres étrangeres introduites
involontairement dans les produits alimentaires ou des objets
naturels qui présentent unrisque pour le consommateur.

Allergenes

Les allergenes sont des substances par ailleurs inoffensives qui
peuvent déclencher une réaction allergique chezles personnes
sensibles.

Risques alimentaires microbiologiques

Les risques alimentaires microbiologiques, lorsque les aliments sont
contaminés par des micro-organismes présents dans l'air, les
aliments, I'eau, les déchets, le sol, les animaux et le corps humain.
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Ces substances peuvent
étre presentes dans les
denrées alimentaires a
differentes etapes de
leur production, de leur
transformation/cuisson
ou de leur transport. Les
risques chimiques
peuvent également
resulter d'une
contamination de
I'environnement.
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» Toxines naturelles Exemples : champignons vénéneux
ou solanine dans les pommes de terre (pommes de terre
vertes qui ont été exposeées a la lumiere du solell
pendant |la culture et le stockage).

» Contaminants environnementauxnotamment les
polychlorobiphényles (PCB), les dioxines et les
retardateurs de flamme bromés, mais aussi des metaux
tels que l'arsenic, le cadmium, le plomb et le mercure.

« Contaminants en processusCela peut se produire en
chauffant certains materiaux qui liberent des toxines
dans les aliments parce qu'ils ne sont pas adaptes au
chauffage, au lavage en machine ou a la reutilisation.

* Les produits de nettoyage pour la cuisirsnt souvent
puissants et corrosifs et ne doivent pas étre stockes la
ou se trouvent les aliments.



Les dangers physiques
sont des matieres
étrangeres introduites
involontairement dans
les produits alimentaires
ou des objets naturels
qgui constituent un
danger pour le
consommateur.

» Objets naturels,tels que les os, les pierres, les
batons, les parties cartilagineuses, les insectes, les
coquillages, etc.

» Objets étrangersprovenant de l'entreprise, verre,
plastique, metal, trombones, crayons, papier ou
composants d'outils, déjections d'animaux nuisibles.

» Objets personnels étranger§rovenant peutétre
du personnel), cheveux, ongles, sparadraps, bijoux,
megots de cigarettes.



Les allergénes sont des | |l existe 14 allc?rgénetsAfourant? qui, en velitu d,et_ la Iét?isl?jtion
: europeenne, doivent étre mentionnes sur les etiquettes des
§ubstan_ces par ailleurs produits alimentaires et dans les menus. Les 3 allergenes les
inoffensives qui peuvent ' pjys courants sont :
déclencher une réaction  Les fruits a coque et les arachides peuvent provoquer un
allergique chez les chotc %naphylac_:tique, dtesgifficult_és respir?toirest, une
- perte de conscience, etc. Des soins urgents son
personnes sensibles. NGCESSAITES.
 Le gluten, pour les personnes souffrant de la maladie
cceliaque, le gluten endommage les muqueuses des
intestins, le gluten se trouve dans le ble, le seigle, I'orge, et
 Les allergies au lait peuvent étre graves. Il est important de
ne pas confondre allergie au lait et intolerance au lactose.
* Il est important de servir des aliments sains aux personnes
souffrant d'allergies.



Les risques alimentaires » Lesmoisissuressont en suspension dans l'air et n'ont pas
microbiologiques besoin de beaucoup d'eau pour se developper. Une
9i9 température adequate, un mauvais stockage ou un stockage

surviennent lorsque les trop long entraineront la formation de moisissures.
aliments sont * Les bactériesse développent a température ambiante, il faut
., donc les réfrigerer rapidement. Les bactéries se déeveloppent

CO_ntamlneS par des plus rapidement a 37 degrés et la zone a risque se situe entre
micro-organismes getthO_degré?- ctérios. lag Cbesoin de cellu

z Qi » Contrairement aux bactéries, lagrus ont besoin de cellules
pr_esents d'ans air, les vivantes pour provoquer des maladies. lls sont transportés
aliments, l'eau, les entre les aliments et les humains.
déchets, le sol, les * Les parasitesse trouvent dans l'eau, la viande, le poisson, etc.

- * Pour proteger les aliments de la contamination et empécher

amma_ux et le corps la proliféeration de micreorganismes pathogenes, vous devez

humain. les manipuler et les conserver correctement et, dans certains
cas, les cuire a une temperature superieure a 72 degres.



Causes des intoxications
alimentaires



Les bacteries et les virus ne sont pas visibles a |'cell nu. |l
_Causfes fjes peut donc étre difficile de savoir si ce que nous servons
IntOXICatlonS est bon. C'est pourquoi nous devons réfléchir a la
- - maniere dont nous cuisinons et preparons les aliments
allmentalres pour éviter les intoxications alimentaires.




Conseils pratiques /
routines
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Conseils pratiques et routines

Nettoyer la i Ne cuisinezZlll Séparer la [l Conserver le§ia =~
zone de [ jamais pourjll Viande/le @ aliments a la .
préparation [l les autres s poisson bonne
des alimentsSl vous étes cru(e) des W température
malade plats préts a
étre
consommes



Lavezvous les maina |'eau et au savon avant
de commencer a manipuler des aliments et
apres avoir, par exemple, eté aux toilettes,
manipulé des dechets, nettoyé ou manipulé
difféerents groupes d'aliments.
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Utilisez des ustensiles propres et manipulez les
aliments sur des surfaces propres. Les couteaux, les \
planches a decouper et les torchons sont des

vecteurs courants d'infection dans la cuisine.

Nettoyez la zone de preparation des aliments et les
couteaux ou autres ustensiles entre chaque etape

par exemple, apres avoir prépare la salade et avant de
couper la viande (conselils : utilisez des planches a
découper de couleur differente, par exemple une

verte pour les legumes et une rouge pour le poulet).




Ne cuisinez jamais pour les autres si vous

étes malade

Une regle de base pour eviter les intoxications
alimentaires est de ne jamais cuisiner pour
d'autres personnes lorsque I'on est malade.

s‘ A

Les rhumes, les maux d'estomac, la diarrhee et
d'autres maladies peuvent se transmettre par
la nourriture. Méme dans les petites blessures,
Il y a souvent des bacteries.
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Gardez les differents aliments a |'écart pour
éviter la contamination croisee. La
contamination croisée signifie que des
bacteries ou des allergenes sont transféres
d'un groupe d'aliments a un autre.

Par exemple, il peut s'agir d'une bactérie provenant d'un
poulet cru qui se retrouve sur une feuille de laitue.
Lorsque le poulet est cuit, la plupart des bacteries
meurent. Mais comme la salade n'est normalement pas
chauffee avant d'étre consommeée, la personne qui la
mange risque fort de tomber malade. Pour éviter la
contamination croisee.
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» Conservez les aliments a la bonne température
Conservez la viande, le poulet et les fruits de mer
crus separement des autres produits (dans le bas
du réfrigerateur ou, idéealement, dans un
refrigerateur separe). La croissance des bacteries
est fortement influencée par la temperature de
leur environnement.

* La plupart des bactéries se developpent a une
temperature comprise entre 25 et 4Q. Les
aliments doivent étre conservés au froid ou au
chaud. N'oubliez pas que la durabilitée des produits
est liee a la tempeérature de stockage.
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Conditions prealables

de'base
en matiere d'hygiene
alimentaire




A * Toutes les entreprises sont tenues par les autorités nationales de
C()ntrOIe de mettre en ceuvre un systeme de controle de la securité alimentaire,

4 1+ A c'est-a-dire un moyen d'eviter que le consommateur (le client) ne
Ia Secu”te tombe malade.
alimentaire » Ces systemes sont genéralement basés sur des routines qui vous aiden

a contrOler les températures, les regles, I'hygiene et le stockage.

* Pour ce faire, une formation appropriée est nécessaire. Toute personne
qui manipule des denrées alimentaires, sous quelque forme que ce soit,
doit recevoir une formation sur le lieu de travail ou de maniéere
autonome.
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 L'hygiéne personnelleomprend la compréhension des
regles d'hygiene, le port de vétements de travall
appropries, le port d'un minimum de bijoux, le fait de ne
pas se rendre au travail si I'on est malade, etc. Le lavage
des mains doit devenir une routine instinctive.

* Les étres humains sont porteurs de nombreux micro
organismes et parfois aussi de ceux qui peuvent
provoquer des intoxications alimentaires ou des

g maladies. Pour minimiser les risques, il est donc
Important de rester propre et en bonne santé et
d'utiliser des vétements de travail que I'on enfile sur le
lieu de travall.



* Réception des marchandises/grifier que
I'emballage est complet et propre, que les
temperatures sont correctes, que les vehicules de
transport sont maintenus dans de bonnes conditions
d'hygiene et qu'il n'y a pas de traces de parasites ?
Tout écart doit étre signalé au fournisseur.
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» Sachez comment stocker correctement les différents
types d'alimentsafin d'éviter les contaminations
croisees. En cas de stockage a sec, attention a la
contamination par le personnel, les parasites, efc.

» Utilisez le principe FIF©Opremier entre, premier
sorti. Ce principe est particulierement important
pour les denrees perissables.

* N'oubliez pas de séparer les viandes et poissons crus
des autres aliments. Refermez les emballages et
couvrez les articles ouverts. Evitez les cartons sales.
Evitez le stockage au sol.



* Des procedures claires sont necessaires.
Un programme decrivant ce qui doit étre nettoye, a
quelle frequence et de quelle maniere est precieux.




* Des routines doivent étre mises en place concernant
le traitement des dechets, des conteneurs appropries
doivent étre installés et vides quotidiennement. Les
nuisibles sont attires par les déechets, en particulier
les dechets alimentaires. Lavemus les mains apres
avoir manipulé des déchets.
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* || est conselllé de mettre en place un systeme de
prevention et de gestion des nuisibles et des insectes.
Il est plus facile de prevenir les nuisibles que de les
éliminer. Les nuisibles se développent grace a trois
facteurs : la nourriture, I'abri et I'eau.




* || est important de pouvoir maintenir la cuisine et les
locaux propres et de s'assurer que les machines, les
refroidisseurs, etc. fonctionnent correctement. Les
surfaces doivent étre intactes et lisses pour
permettre une bonne hygiene de la cuisine. Les objets
casses ou endommages sont difficiles a nettoyer.



HACCP
Hazard Analysis and
Critical Control Points

HACCP
Analyse des risques et
points critiques pour leur
maitrise




L'HACCP est un systeme de gestion de |la
securité alimentaire qui nous permet
d'identifier et de maitriser tout risque
susceptible de compromettre la preparation
d'aliments sains.

* identifier ce qui peut mal se passer
aire un plan de prévention
* assurezvous que vous le faites.




HACCR Analyse des risques et points critiques pour
leur maitrise

Déterminer les Mise en place

points de d'actions
contrble correctives
. critiques (CCP)




L'application de ce principe consiste a dresser la liste de
étapes du processus et a identifier les endroits ou des
risques importants sont susceptibles de se produire. (pal
exemple, achat, livraison, stockage, préeparation, cuissor
refrigération, etc.



Principe

02

Déterminer les points de
contrdle critiques (CCP)

Un point de contrdle critique (CCP) est un point,
une étape ou une procédure a laquelle un
contrOle peut étre applique et un risque pour la
securité alimentaire peut étre evite, elimine ou
ramene a des niveaux acceptables.
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La limite critique est géneralement une mesure telle
que le temps, la temperature, I'activité de l'eau, le pl
le poids ou toute autre mesure basee sur la
litterature scientifique et/ou les normes
reglementaires.



Les procedures de controle doivent décrire commer
la mesure sera prise, quand elle sera prise, qui est
responsable de la mesure et a quelle frequence la
mesure est prise pendant la production.



Principe

05

Mise en place d'actions
correctives

Cela comprend géenéralement l'identification
des problemes et les mesures prises pour
s'assurer que le probleme ne se reproduira
pas.




Cela comprend géneralement l'identification des
problemes et les mesures prises pour s'assurer que |
probleme ne se reproduira pas.



Un elément cle du plan HACCP est
I'enregistrement des informations qui peuvent
étre utilisées pour prouver que les denrees
alimentaires ont eté produites en toute securite.
Les registres doivent egalement contenir des
informations sur le plan HACCP.



Questions pour
I'autoréflexion
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Questions +
déclarations pou
I'autoréflexion

Utilisez des materiaux approuves pour les denrées alimentaires. Recherchez le

symbole du verre et de la fourchette.
Oui/ Non (Risques chimiques)

Y a-t-il une différence entre l'allergie au lait et l'intolérance au lactose ?

Oui/ Non (Risques sanitaires allergenes)

Les bactéries se développent plus rapidement a 37 degrés et la zone a risque se situe
entre 30 et 55 degrés.

Oui/ Non (Croissance bactérienne)

Est-il vrai que I'on ne peut pas voir les bactéries de son propre ceil ?

Oui / Non (Causes d'intoxication alimentaire)

La température du congélateur peut-elle étre inférieurea- 18 °C?
Oui/ Non (Conseils de base, exercices pratiques)

Toute personne qui manipule des denrées alimentaires sous quelque forme que ce

soit doit recevoir une formation sur le lieu de travail
Oui/ Non  (Prérequis de base en matiere d'hygiéne alimentaire)

Le systéme HACCP et ses sept principes sont-ils importants pour le secteur
alimentaire ?

Oui/ Non (HACCP, analyse des risques et maitrise des points critiques)
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Vous avez termine le
module 1.1.

Introduction a la

securlte
g |m$n taire
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