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HYGIENE ET RESTAURATION COLLECTIVE

Les regles d’hygiene applicables dans la restauration collective sont précisées par l’arrété du 29
Septembre 1997.

Ce texte ne modifie pas les grands principes d’aménagement des restaurants scolaires, mais introduit
de nouvelles méthodes de travail destinées a renforcer la protection du consommateur.

1. Les risques professionnels

Risques pour le personnel

- Lésions dorsolombaires dues a la manutention de charges ou a des
mauvaises postures.

—  Chutes par glissades sur sol gras ou mouillé.
— Coupures lors de l'utilisation d’outils tranchants.

—  Brdlures lors de la manipulation de plats chauds ou par projection
de liquides bouillants.

— Intoxications ou irritations dues a l'utilisation de certains produits d’entretien.
Risques pour les convives

— Contamination des denrées provoquant des toxi-infections alimentaire, par non-respect des regles
d’hygiene, températures de conservation inadaptées, insuffisance de nettoyage des locaux du
matériel.
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2. Mesures de prévention collective

Principes de conception :
Trois grands principes sont a retenir :

— La sectorisation visant a distinguer les secteurs « sales » (épluchage des légumes, vaisselle,
stockage, poubelles), des secteurs propres (conservation, préparation, cuisson).

— Les circuits courts afin de limiter les déplacements du personnel et manipulations des denrées.

— La marche en avant destinée a mettre en place un cheminement progressif, en évitant de recouper
les circuits propres et sales.

Aménagement de ’espace de travail :

- Les plafonds doivent étre concus afin de réduire la condensation, empécher le développement des
moisissures et les retombées des particules.

— Les murs sont constitués de matériaux lisses, étanches, non absorbants, résistants aux chocs,
imputrescibles, de couleur claire, lavables et non toxiques.

— Le sol doit étre antidérapant avec les mémes caractéristiques que les murs. Afin de faciliter son
nettoyage, il doit étre équipé d’un dispositif d’évacuation des eaux de lavage (bonde siphoide).

— Les portes et fenétres sont également en matériaux lisses, non absorbants et lavables.
Caractéristiques des équipements de travail :

— Un nombre adapté de lave-mains a

-

“CHAINE DU CHAUD"

commande non manuelle doit étre placé a
proximité des zones de travail et a la sortie +140°C nsgues nuls stérilisation
des sanitaires. Les lave-mains doivent étre 110°C ébullition
équipés de distributeurs de savon et _4a0°C 08U de risaues pasteurisation
d’essuie mains hygiéniques. Ils sont utilisés
fréquemment et en particulier a la reprise
du travail, apres passage aux toilettes, Lg3°C " 20ne cancerause
avant chaque manipulation de denrées maximum ce risgues.
nues, apres s’étre mouché... rultiplication rapice

J:es germes

— Les appareils frigorifiques doivent étre 5 N " )
munis de thermométre a lecture directe T 10 C [ covaonpement conservation
afin de vérifier les conditions de G conaings Dormes
température de stockage des produits. +3 C Hy fin cu riscue ¢U aux réfrigération

0°C microbas  pathogénes,

— Le systéme de ventilation doit étre -18°C arrel ce loute congélation
régulierement entretenu (accés aux {Y'U‘-l‘ﬁ-CﬁliC” ”'“C"C‘b%eﬂ”e surgélation
filtres). {et non cestruction)

— Les plans de travail doivent se situer a
une hauteur convenable afin de limiter Q
les mauvaises postures. De méme, la
profondeur des bacs ne doit pas étre trop Source DSV

excessive. L’ensemble de ces
équipements doit étre facile a nettoyer.

— La collecte des déchets peut étre effectuée grace a des systemes hygiéniques a commande
d’ouverture non manuelle et des sacs étanches a usage unique.
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Exploitation et entretien des cuisines :

La nouvelle réglementation introduit le principe d’autocontrdle. Celui-ci concerne la conformité des
installations de |’établissement, mais aussi la qualité des matieres premieres et des produits finis.

Aussi, des documents écrits établis par le personnel doivent permettre de s’assurer des mesures prises pour la
maitrise des risques a chaque étape de la production des denrées (méthode HACCP).

Il s’agit notamment des controles de températures (réception, stockage, préparation et distribution), controles

des dates limites de consommation (D.L.C.), des conditionnements, respect des procédures définies dans le
plan de nettoyage...

La rédaction d’un plan de nettoyage et de désinfection est obligatoire. Il concerne l’ensemble des

locaux et matériels. Il définit de facon précise la fréquence, la période et les modes opératoires
utilisés.

Vestiaires et sanitaires du personnel :

Le personnel doit disposer de vestiaires équipés d’armoires métallique individuelles, afin d’y ranger les
vétements personnels.

Les sanitaires doivent étre équipés de W.C. et de lavabos (commande non manuelle) en nombre suffisant.
Ces locaux doivent étre correctement chauffés et ventilés.

ource DSV

o
-

Lavabo a commande non manuelle

Formation du personnel :
L’employeur est tenu de former son personnel a |’hygiene alimentaire.

L’aptitude du personnel a manipuler les denrées est reconnue chaque année par le médecin du travail.
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3. Equipements de protection individuelle

Il est indispensable de prévoir des vétements de travail propres et adaptés dans les zones de manipulation des
denrées.

Les agents doivent étre équipés :
e de vétements de travail de couleur claire.

e de chaussures de sécurité a semelle antidérapante.

o d’une coiffe enveloppant la chevelure.
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Pour toute information complémentaire, vous pouvez contacter
notre Conseiller en Hygiéne et Sécurité au :

02 99 23 31 20
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