Sciences Appliquées \

Les risques de contamination des aliments

3

( Situation Professionnelle ) % -

Le chef du restaurant dans lequel vous travaillez, vous rappelle 'importance de
prévenir les risques de contamination des aliments. Il vous présente un outil

efficace pour retrouver les causes de contamination dans une cuisine : Les 5M !

( QRCode ci-contre)

A l&- (Répondre au questionnaire apres avoir visionné la vidéo)

Mission 1/ Repérer les modes de contamination des aliments

Doc 1 - Les différents modes de contamination :

Contamination Contamination au cours de la fabrication (cuisine ou
initiale restaurant)

Contamination directe : sans infermediaire
(exemple : dliment en contact avec une source
microbienne, telle une plaie infectée)

Le contaminant
est présent dans
I"aliment avant la Aliment
|[VFEJISF:H dans sain
|'&tablissement.

—

Zontaminafion indirecte ou croisee :
Fait infervenir un inferma&diaire ouw un vecteur
(exemples : la main, I'air, le matériel)

Source: Sciences Appliquées - Nathan technique



https://www.quiziniere.com/diffusions/X85OOA
https://www.quiziniere.com/diffusions/X85OOA
https://www.quiziniere.com/diffusions/X85OOA
https://www.quiziniere.com/diffusions/X85OOA

-

/ Cocher, a l'aide du document 1, le mode de contamination correspondant a chaque

situation et préciser lintermédiaire en cas de contamination indirecte.

~

Situation Contamination | Contaminafion au Intermediaire ou
initicle cours de g vecteur
fabrication
Directe | Indirecte
ou
Croisée
g/ Un cuisinier enrhumé se .
mouche puis confinue de 0 0 x Lesmalns
tailler ses legumes
b/ Les legumes temreux sont I
stockés & cdté des tartes non 0 a x ..... Lalrdu .....
filmées dans le méme réfrigérateur
r&fricérateur
¢/ Le commis de cuisine
étermue au-dessus des 0 x 0

assiettes de crudites qu'il est
en train de dresser

d/ Des larves de tgenig (ver
solitaire) ont &té frouvés dans
la viande de porc

X

Mission 2/ Trouver les causes de contamination des aliments

Doc 2 - La méthode des 5M :

MATERIEL

[ MAIN D’OEUVRE -]

MATIERE

Source : les news - JAS Consulting




\

[

/ Compléter le diagramme d’ISHIKAWA, a l'aide de la méthode des 5M, et des photos
réalisées dans le restaurant (Annexe 1).

3 =
Matiere \ o

Fruits pas frais

A¢ | Miliew

Materiel

Couteau sale Présence de rats

Cul de poule mal Les hottes
/ DDM dépassée
nettoye n’aspirent pas Fermeture
du
restaurant

Température des Tenue du cuisinier

chambres froides sale
Mauvaise température de Mains non @ s
conservation désinfectée @i
*& Methode Main-d'ceuvre g

Mission 3/ Mettre en oeuvre des moyens de prévention pour
eviter les contaminations alimentaires

/ Pour chaque M que vous avez pu repérer, retrouver des mesures de prévention afin

d’éviter la contamination des préparations et la multiplication des micro-organismes en

compléetant la fiche ci dessous.



https://www.canva.com/design/DAGUgBX7ZHg/iRWqVSor6Z-LZDdoFkw5OA/edit
https://www.canva.com/design/DAGUgBX7ZHg/iRWqVSor6Z-LZDdoFkw5OA/edit
https://www.canva.com/design/DAGUgBX7ZHg/iRWqVSor6Z-LZDdoFkw5OA/edit
https://www.canva.com/design/DAGUgBX7ZHg/iRWqVSor6Z-LZDdoFkw5OA/edit

4 )

Mesures de prevention

( Materiel )

(—~> Bien laver son matériel N
—— Bien ranger son materiel
—— Renouveler le matériel si nécessaire

\— Ne pas laisser I'eau stagnante dans le matériel )

C Methode )
4 )

—— Utlliser la cellule de refroidissement rapide

—— Utiliser rapidement les produits entameés

— Respecter le protocole HACCP

— Respecter la chaine du froid

— Faire un contrdle et un relevé de températures

G\Ilain d’oeuvre)
4 )

—> Se laver les mains des gu’elles sont sales

— Changer de tenue des qu'elle est sale

—— Ne pas porter de bijoux

- J

( Matiere Premiere >

— Veérifier I'état des matieres premiéres a la livraison

— Vérifier la fraicheur des produits

Milieu

— Jeter les déchets dans les conteneurs fermés

Z/

—— Installer des moustiquaires




Exercices d’application

Cas 1 dune intoxication alimentaire

[ Des staphylocoques dorés en quantité importante ont été retrouvé dans la creme chantilly. \
Des analyses ont ete effectuées sur le personnel. Un cuisinier est porteur sain de staphylocoques

dorés (il N’a pas de symptdmes de maladie mais peut transmettre les micro-organismes), il est éloigné

de la fabrication pendant son traitement. Des rats ont également été trouves dans le restaurant.

A
Monsieur P.et deux de ses amb

| I 2 {
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Source: Smences apphquees BPI
Cas 2 dune intoxication alimentaire

4 )

Quatre clients d’un restaurant présentent les symptdmes suivants : fievre, douleurs abdominales,

diarrhées et vomissements. Le médecin, apres analyses microbiologiques des plats témoins par les

services vétérinaires, confirme une intoxication alimentaire due aux salmonelles présente dans la mousse
au chocolat.

Les salmonelles se multiplient dans le tube digestif des animaux et des étres humains et sont éliminées
dans les matieres fécales. Les mains du personnel peuvent étre souillées par les bactéries apres un
passage aux toilettes, lors de léviscération des volailles et du cassage des ceufs.
Linspecteur d’hygiene explique au chef patissier qu’il faut appliquer une hygiene des mains plus
rigoureuse. |l est préférable d’utiliser des ovo produits qui présentent moins de risques que les ceufs frais.

\& 4

Les chambres froides positives doivent étre a +3°C et il faut éviter toute rupture de la chaine du froid.




/ )> Analyser les 2 cas d'intoxications alimentaires présentés ci- dessus en\
complétant le tableau suivant:

Cas1 Cas?2
Nom de la bacteérie Staphylocoque doré Salmonelle
. Diarrhée, fievre, Diarrhée, fievre,
Symtomes : :
vomissement vomissement
: - MOUSSE AU
Aliment contaminé CHANTILLY CHOCOLAT
. . - . . Intestins des animaux
Lieu de vie de la bacterie Intestins des humains )
et des humains
o Main d’oeuvre et
M responsable Main d’oeuvre et milieu . -\
matiere premiere
Mesures de prévention Respecter les regles Utiliser des
mise en oeuvre d’hygiene ovoproduits

)> Retrouver des causes possibles de contamination d’'un carpaccio en

vous aidant de la méthode d’analyse des 5M:
. Milieu:
Main doeuvre:
Mains sales et
Nnon
desinfectees

Presence de
rats dans
Patelier

Materiel:

Assiette de

- i ) Matiere
presentation Meéthode: <
sale premiere:
. . Viande avec
Carpaccio laisse 2 heures - )
DLC depassee.

\ a tempeéerature ambiante )




