SANS
RISOUES

VOUS AVEZ LES CARTES EN MAINS

AUMENTATIONSANSRISQUES _
C’est d’abord la responsabilité des professionnels de 'alimentaire (artisans, industriels...)
sous le contrdle des services de I’Etat
-~ C’est ensuite a vous de jouer e —

LES MAINS, PREMIER OUTIL DE LA PREPARATION DES DENREES :

TRAVAIL : o Lavez le matériel (planches a découper, couteaux...)

Lavez-vous les mains : que vous venez d'utiliser pour les aliments crus Q

s avant de préparer les aliments, avant de les réutiliser pour d'autres aliments. "

¢ Préparez les plats au dernier moment et

* entre chaque manipulation de produits différents, bl
conservez les au réfrigérateur.

e avant de passer a table,
e apres étre allé aux toilettes.

LES TEMPERATURES :

LA PROPRETE DU MATERIEL : « Evitez toute rupture de la chaine du froid
e Lavez les surfaces et le matériel en contact avec (transports, attente des repas...)

les denrées. o Vérifiez que la zone la plus froide de votre réfrigérateur
¢ Pensez a nettoyer et a désinfecter régulierement est entre 0 et 4°C.

votre réfrigérateur (eau savonneuse, eau javellisée e Placez dans cette zone les produits les plus

g5
a3

par exemple). sensibles (viande, poisson, ...).

¢ Décongelez les produits surgelés au réfrigérateur

P s L 2 et non a température ambiante.

LUT !LEDAEQN D'EAU ET DE e Faites bien cuire les aliments et maintenez-les

PRODUITS SURS : trés chauds jusqu’au service.

e Utilisez uniquement de l'eau potable pour la
préparation des denrées.

* Lavez bien les fruits et légumes avant consommation. LE STOCKAGE DES ALIMENTS :

* Respectez les dates limites d’utilisation et les
températures de conservation des aliments.

* Ne conservez pas trop longtemps les aliments
entamés, méme au réfrigérateur.

» Pensez a protéger les denrées alimentaires
(récipients fermés, film alimentaire ou papier
aluminium).

¢ Séparez la viande, la volaille et le poisson cru, des
autres aliments, et en particulier des légumes
non emballés.

PLUSIEURS PERSONNES VICTIMES D'UNE INFECTION DIGESTIVE
qui peut étre en lien avec un méme repas

¢ Chaque malade doit consulter un médecin afin que des examens o Les services de |'Etat diligentent les enquétes pour déterminer Z
puissent étre prescrits et un traitement instauré si nécessaire. lorigine de linfection : 2
- la DDASS meéne l'enquéte épidémiologique auprés des malades.
e Le patient signale au médecin s'il y a plusieurs cas similaires, en - la DDSV et les autres services recherchent l'origine alimentaire
vue de la déclaration a la DDASS. (aliment ou défaut d’hygiéne). 8

CELA PERMET D'ADAPTER LE TRAITEMENT MEDICAL ET DE PREVENIR TOUT NOUVEL ACCIDENT ALIMENTAIRE.
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Recommandations pour une bonne hygiéne alimentaire
en séjour de vacances

(]
v
A FAIRE A NEPAS FAIRE
1
O
2
Q0
o
TRANSPORT Utiliser une glaciére a + 3°C maximum, avec accumulateurs ., Transporter les produits frais a température ambiant:
de froid (plaques ou bouteilles d’eau congelée) pour les |,
pique-niques, les courses et le transport de produits frais ﬁ
Z
APPROVISIONNEMENT ¢ Veérifier les dates de péremption et l'intégrité de 'emballage Z Utiliger les boites cabossées
Faire les courses au jour le jour <
UTILISATION ¢ Décongeler dans une enceinte réfrigérée Décon
DES PRODUITS CONGELES zt&g; Cuisiner directement les produits congelés Congel
S Reconge
74 = &
STOCKAGE . fv
H y . g s b x
AU REFRIGERATEUR Localiser ‘Iendra!t !e plus froid du refngerateur.a la:de du X Surcharger
thermometre qui s’y trouve, sa température doit y étre au >
maximum de 3° C.Vérifier cette temperature tous les jours Z Introduire daRs le réfrigérateur des cartghs et emballages
et y stocker les plats préparés. < plus ou moins er les étiquettes)
Conserver toutes les denrées dans des récipients lavables,
propres et hermétiques ou les protéger par un film plastique
- - - i
TRAGABILITE Conserver 5 jours et réserver aux services de contréle un Faire analyser de s
_— échantillon de chaque préparation servie en quantité Conserver le code
ke suffisante (100 g 3 conserver entre 0° et +3°).
S Conserver toute la durée du séjour (et 5 jours au dela) : Mélanger toutes les & gjour
* tous les menus y compris petits déjeuners, golters et les
e modifications apportées au dernier moment
* étiquetage des denrées achetées en reference avec leur
date d'utilisation
Afficher l’ongme de la viande bovine servie
HYGIENE g Se laver les mains eﬁicacement et fréquemment, en paruculzer Faire entrer des animaux e
% *4ls reprise 4y cany) Disposer des plantes verte
« 4 la sortie des toilettes
* aprés s'étre mouchs Fumer en cuisine
* aprés manipulation de cartons, matériels sales, poubelles,
déchets, produits chimiques... Manger en cuisine
+ aprés manipulation de matieres premleres souillées
(o=, vaailes, legumes.. ) Godter les plats aveg cuillére propre a
» avant de travailler des produits sensibles (mayonnafses .) chaque fois)
Equiper le poste de lavage de savon liquide, d'une brosse,
3 » 2 i n
d’un systeme dgssuyage 4 usage unique, d’une pgubeﬂe Vil sl e
Veiller a la propreté corporelle : ongles courts et propres,
blessures aux mams protégées par un gant, cheveux propres
et retenus
LAVAGE DE LA VAISSELLE Rincer correctement i I'eau potable aprés Iavage ' Ranger les glac
Laisser égoutter, sans essuyage - nettoyés
Ranger dans un endroit propre 2 I'abn de la pousstere
-— e
ENTRETIEN P{acer les produits hors de portee des enfants dans un : Mélanger les u de javel
NETTOYAGE / I\ meuble specuf que v % ne sont a utiliger qu apres lavage et ringage de
w
( ] Reahser et mettre en applacatlon un plan de nettoygge et les Z
L] ﬁches d’enregistrement correspondantes ' <Z(

s - —

Eliminer systématiquement les dechets de la cursme apres

chaque service

Laver et désinfecter reguherement Ies p k
supports

Ranger les poubelles de voiriesa | exténeur‘ ou dans un local
réservé a cet usage et les sortir en dehors des penades de
préparation des repas ~

Faire pénétrer les poubelles de voirie dans la cuisine

EN CAS DE SUSPICION DE TOXI-INFECTION ALIMENTAIRE COLLECTIVE, PREVENIR EN ILLE-ET-VILAINE :

El

Liberté « Egalité « Fraternité

REPUBLIQUE FRANGAISE

DDASS

|3 avenue de Cucillé - BP 3173 - 35031 RENNES CEDEX

Tél:02 99 02 18 00 - Fax : 02 99 02 18 09

DDSV
24 rue Antoine Joly - 35000 RENNES
Tel : 02 99 59 89 00 - Fax : 02 99 59 89 59

MISSA - llle-et-vilaine - 03/2006
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