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Comment utiliser ce document ?

Ce document est constitué de deux parties : une patillustrée et une
partie texte plus informative.

Les agriculteurs et animateurs des fermes pédagogigs ou toute autre
structure d’éducation a I'environnement qui souhaitent organiser des
ateliers de transformations alimentaires et de dégiation, peuvent
étudier les conseils apportés pour limiter les risges sanitaires. Les
dangers pouvant se rencontrer lors de ces activité®nt détaillés en
annexe. Pour les imprimer, utiliser le mode « pageedcommentaire »
du menu d’'impression.

Tous les conseils d’hygiéne doivent s’appliquer darla vie de tous les
jours, c’est pourquoi certaines pages de la partidlustrée peuvent étre
imprimeées et affichées pour informer le public. Das le menu de
I'impression, utiliser le mode « diapositives ».
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Intérets des ateliers de transformation
alimentaire et de dégustation

Education a l'alimentation

« Connaitre 'origine des produits
alimentaires

« Connaitre les étapes de transformation
+ Connaitre le lien entre I'agriculture et
I'aliment

» Etre capable de faire un choix sur ses
aliments

Education nutrition santé

« Connaitre les régles d’hygiéne
» Connaitre les équilibres alimentaires

ARENE




Objectifs de ce document

Permettre les dégustations de
produits fabriqués par le public
lors d’ateliers pédagogiques

Tout en assurant que les mesures adéquates sont
prises en terme d’hygiéne et de sécurité
alimentaire




Quels sont les dangers ?

1. Les micro-organismes 2. Les micro-organismes

provenant des animaux malades présents dans I'environnement
et dans les matiéres premiéres
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3. L?S' f:la’ngers Iiés.& la 6. Les dangers liés a la
sensibilité des publics manipulation du matériel
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Les dangers liés a la dégustation des produits en dwdes ateliers pédagogiques

L'apparition de toxi-infections alimentaires colliees (TIAC) dues a la consommation d’aliments impespa la
consommation, est le danger qui doit entrainer gnamde vigilance. La contamination des produits yaragent
infectieux et/ou la multiplication des micro-orgamies dans des conditions favorables en est la .cQsteagent
infectieux peut étre apporté par le cheptel, I'eomirement, la ferme, les conditionnements, les mestipremieres
utilisées pour l'atelier, le public (par exempleanfant ayant un panaris manipulant les produitg, ...

Les autres dangers tiennent :

- ala présence éventuelle de résidus de produiteadements phytosanitaires, ou autre produit ofpireidangereux
(défoliant) sur les matieres premiéres, ainsi ga’grésence de produits chimiques dangereux sarrtzef

- certaines activités peuvent étre dangereusesqastains publics sensibles (par exemple, les paesoallergiques).
Cette sensibilité particuliére du public ne reléve ga la responsabilité du professionnel. Les regimes des groupes
ou les personnes en charge du public doivent Finés des dangers concernant ces publics sensindis, certains
publics sont particulierement sensibles aux inéexti: personnes immunodéprimées, femmes enceiregnmes trés
agées, non vaccinées,... Les professionnels dopatér une attention particuliere a ces personoes la sensibilité
rend dangereuse certaines activités. Pour cesrmpmrsoon privilégiera l'utilisation de produits aplfaible risque tel
que le lait pasteurisé ou bouilli plutét que le laiti. On évitera également la dégustation de fresay lait cru, et
plus généralement les produits transformés a baseatiére premiere crue (beurre a partir de cremepasteurisée,

).

Il existe un autre type de dangers existant pergdatier de transformation alimentaire : c’estl@nger d’accident qui
existe avec le matériel de transformation alimeetaieci d’autant plus que le public des fermes gégigues et des
structures d’éducation a I'environnement est endggrartie constitué d’enfants.



D'ou peuvent provenir les dangers ?

V.

Du cheptel

De I'environnement et du local

De la matiére premiére b

Du procédé de fabrication “b?

Du public

De la facon de procéder




Quels sont les risques ?

* En mangeant les aliments que I'on a prépares :

— Tomber malade(dangers micro-biologiques, parasitaires, liés a la
sensibilité du public)
— S’empoisonner(dangers chimiques)

..» Enles préparant : se blesser, se couper, se briler




Ce qu'il faut pour qu'un micro-
organisme se développe

y
» Une contamination initiale du produit

e Dutemps
¢ Des conditions favorables
du milieu : g

— une température favorable

— de 'humidité, etc.




Maitriser les dangers

Etre en bonne santé et connaitre les normes d’hygiene
Sensibiliser le public

Faire respecter les régles d’hygiéne par le public

Avoir des délais de stockage et de dégustation réthi
Controler la santé du cheptel

Controbler les matieres premiéeres et les ingrédientsansformés

Organiser les activités et les locaux

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Nettoyer les locaux et gérer les déchets

Utiliser des produits et des procédés de transforntimsn adaptés

Surveiller l'utilisation des équipements et des prduits par le public
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1.Etre en bonne santé
et connaitre les régles
d'hygiéne

Passer une visite médicale

Se former

[Shs

Etre en bonne santé et connaitre les normes d’hygiene

Les animateurs et agriculteurs doivent étre consxique leuitat de santépeut faire
varier le risque de contamination par des germdsctieux (plaies, infections
respiratoires ou intestinales).

Unevisite médicale annuelleest conseillée aux agriculteurs et animateurs eanades
ateliers de transformation alimentaire.

Uneformation a I'’hygiene alimentaire est également recommandée.
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2. Sensibiliser le public

responsable de la visite de sécurité et d’hygiéne

Expliquer

Sensibiliser le public
Le personnel de la structure accueillant le puthdiit :

-prendre contact avec le responsable du groupe &vaitite, afin de I'informer et de le
sensibiliser aux risques alimentaires,

-mettre au point et expliquer au public les consgyde sécurité en début d’atelier,

-expliquer de facon simplifiée les dangers sargta@t les moyens de les maitriser en
début et au cours de l'atelier.



3. Le respect des regles

[Shs

Le respect des régles d’hygiene

Les regles d’hygiéne simple permettent de limigecdntamination des aliments.

Elles sont a respecter pour I'atelier pédagogiqueratettre en pratique a la maison.
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3. Le respect des régles d'hygiéne

a. L'animateur/agriculteur veille au respect des consignes

Veiller aux regles d’hygiéne par le public
L’animateur de I'atelier veille au respect des égnss par le public.

Il encadre le public pour qu’il respecte les consig pour les enfants avec l'aide des
accompagnateurs si nécessaire.
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3. Le respect des régles d’hygiene

b. Tout le monde porte une tenue propre

Tous les manipulateurs portent une tenue propre

Les personnes encadrant I'atelier (animateur),atdiporter un tablier ou un vétement

adapté propre et réserveé a la période d’animatioratidier de transformation /
dégustation.

Les vétements de ville du public sont déposésssipte dans une penderie, ou dans la
salle a I'écart des tables et lieux utilisés poactivité de transformation alimentaire.
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3. Le respect des régles d'hygiéene

c. Tout le monde s'essuie les pieds en entrant dans la salle

[Shs

Les manipulateurs’essuient les piedavant d’entrer dans la salle de transformation.
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3. Le respect des régles d'hygiéene

d.Tout le monde se lave les mains

- au démarrage de l'atelier
- en sortant des toilettes
- apres avoir touché des objets sales
- apres avoir récolté des matiéres
premiéres (ramasser les ceufs, traire
une chevre ou une vache...)

[Shs

Tous les manipulateurs se lavent les mains efficeognau démarrage de I'atelier
pédagogique, apres tout passage aux toilettess Epngéanipulation de cartons, matériels
sales, poubelles... et a la fin de I'atelier pédamosg
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3. Le respect des régles d'hygiéne

e. Toute blessure aux mains sont désinfectées §
et protégées par un pansement ou des gants ,
adaptés a la cuisine e (€]

= -1

Désinfecter les blessures des maifsoupures, panaris, gercures, plaies,et s
protéger par un pansement et un doigt de caoutchouc ouniregasage unique autorisé
pour le contact alimentaire.

Disposer d'ungharmacie de base contenant au minimum un désinfectant, des
pansements et des gants a usage unique autorigég pontact alimentaire.



3. Le respect des régles d'hygiéene

f. Les cheveux longs sont attachés.
Les bagues et les bracelets sont enlevés.

bijoux

[Shs

L’animateur/agriculteur doit veiller a la propreté&porelle des manipulateurs : ongles
courts et propres, cheveux longs attachés, bijpagyes et bracelets) retirés.
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3. Le respect des régles d'hygiéene

g. Le public enrhumé ne manipule pas les
aliments

L’animateur/agriculteur doit veiller a la propreté&porelle des manipulateurs : en se
mouchant ou en éternuant, il contamine ses mains.gérsonne enrhumeée ne doit pas
manipuler les aliments.
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4.

Délais de
dégustation et
de stockage
réduits

Dans le cadre d’activités pédagogiques, il est nésaire de :

- récolter ou cueillir les matieres premiéres darssrdeipients propres, juste avant de les
transformer car, lorsque la dégustation est immeédias micro-organismes n’ont pas

le temps de se multiplier. Le lait doit étre reflich £C, ou dégusté dans les deux
heures suivant la traite.

- déguster les produits transformés le plus rapidémpeassible apres I'atelier
pédagogique, et dans tous les cas dans la jousag€lés produits trés peu sensibles
comme le pain). Si la dégustation doit étre difé&déns la journée (par exemple
dégustation au godter d’'une préparation faite lenygrévoir un stockage court au
réfrigérateur pour les produits périssables.
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4. Délais de dégustation et de stockage réduits

a. Respecter la chdine du froid y-'N
£ %

@)%

Respecter tres strictement la
chaine du froid pour les
produits périssables achetés
dans le commerce.

Respect de la chaine du froid

En cas d’approvisionnement dans le commercejdksneset lafréquence
d’approvisionnement doivent étre adaptés a I'adigitaux capacités de stockage de la
ferme pédagogique ou de la structure d’éducaticenaironnement. Il est nécessaire
d’assurer unéonne rotation des stocksles produits périssables, en suivant la regle du
« premier entré, premier sorti ».

La chaine du froid pour les produits périssables achetés dans le carerdeit étre trés
strictement respectée. Leur transport du magasirférine ou a la structure se fait en
glaciere. Le réfrigérateur est rangé de manieremaélle.
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4. Délais de dégustation et de stockage réduits
g
LY

b. Respecter les délais d'utilisation £ ?&N

—
e

vérifier les dates limites de consommation (DLC)wla d’utilisation o
optimale (DLUO) et les conditions de stockage

stocker a la bonne température

acheter des produits dont la DLC ou la DLUO est Iglus éloignée

jeter le produit si la DLC ou la DLUO est dépassée

Dates de consommation
Il est nécessaire de :

sverifier, a réception et avant utilisation, ldates limiteset lesconditions de stockage
des produits périssables conditionnés,

sstocker le produit a la température requise,

éliminer les produits dont la DLC (Date limite densommation) ou DLUO (Date limite
d’utilisation optimale) est dépassée,

sacheter les produits dont la DLC ou DLUO est lasptloignée, et les utiliser
rapidement.



4. Délais de dégustation et de stockage %fduifs

' y”// // %
C. Récolter les produits de la ferme peu T
avant le commencement de l'atelier

Sans oublier de se laver les mains entre
les deux !

[Shs

Récolte ou cueillette des produits

Pour les matieres premiéres de la ferme, il estssire deécolter les produitsutilisés
lors de l'atelier pédagogiqyeeu avantle commencement de I'atelier.
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4. Délais de dégustation et de stockage r

$7 i

réduits

. A 3,%
d. Consommer sur place les produits que le «”51: ,
public vient de cuisiner

O hygiz

Dégustation rapide des produits périssables

La dégustation en ferme pédagogique ou toute autretsre d'éducation a
I'environnement de produits périssables interviemnidiatement apres I'atelier de
transformation ou dans la journée, sur place. Gaétsure limite fortement les dangers
liés aux micro-organismes qui, ainsi, n'ont patetaps de se développer. En effet, la
croissance des bactéries se traduit par une cexgmnentielle : plus le délai de
consommation est élevé, plus les micro-organismeswle temps de se développer s'il
y a eu une contamination accidentelle.

Seuls, les produits les moins sensibles (par exeteglain) peuvent étre emportés par
les enfants pour une dégustation ultérieure.
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5. Controler la santé des animaux

a. La sécurité du public doit étre assuree par le cardle
des élevages ou si le produit vient d’un autre liepar le
contrdle de son origine S - =

Avoir un document
_ consignant la
e T tracabilité

Cheptel contrdlé et en bonne santé
Deux cas peuvent se présenter :

- si lecheptel de productionde la ferme pédagogique est soumis a des procédares
contrble, ce sont ces contrdles qui garantissent la sécutitecahsommateurLes
produits destinés a étre commercialisggeuvent étre utilisés pour la transformation lors
des ateliers pédagogiques et /ou la dégustation ckefs vendus en vente directe ou si
I'élevage a moins de 250 poules, ne peuvent éilisést pour la dégustation uniquement
s’ils sont cuits durs ou, s'’ils sont incorporés a geéparations, cuits a cceur* (gateaux).

- si les produits offerts a la dégustation ne somst gammercialisés (cas des cheptels
n'ayant pas vocation de production, mais d’animmtimu cas des élevages familiaux —
par exemple une basse cour familiale dans une itxgpbm laitiére), la sécurité du
consommateur n’est pas garantie par un processcsnti®dle du cheptel. Dans ce cas, le
responsable doit mettre en ceuvre mesures équivalentegcontréles) pour permettre la
dégustation de produits transformés ou non darstédiers pédagogiques. S’il n'a pas la
possibilité de le faire, il utilisera pour les antimas des produits équivalents du
commerce.

* || est possible de vérifier si un gateau est eudoeur en y enfoncant un couteau et en
vérifiant que la lame ressorte séche.
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5. Controler la santé des animaux

b. Les animaux sont identifiés

- étre en contact avec les services vétérinaires
- identifier les animaux

(boucles d'identification et documents d’accompagmaent)
- tenir a jour un registre d’élevage

L’identification des animaux consiste en plusieurgoints :
- prendre contact avec la Direction des Servicegf@ires du département (DSV),
- faire suivre le cheptel par un vétérinaire sargtai

- identifier les animaux par des boucles (bovinsngyvcaprins) L'opération est sous la
responsabilité¢ de I'Etablissement Départemental d'aéde (EDE). Tenir a jour les
documents associés nécessaires (notamment DAB -—nidmtud’accompagnement
bovidé),

- tenir a jour un registre d’élevage ou sont consigaésison d'une page au moins par
animal (bovins, ovins, caprins), les renseignemerdsnctifs a chacun d’eux (numéro
d’identification, signalement, date d’entrée, dagesortie, ...) et tous les renseignements
sanitaires individuels (date et résultat de toutes interventions vétérinaires,
prophylaxie, ...).

27



5. Controler la santé des animaux
c. Bien gérer I'élevage et le contrdler

FELiNiC:UEL !
gl = i
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Respecter les prophylaxies po. Isoler les animaux malades
(vaccins, prises de sang ;

"1 Pour boire du lait cru de
vache, il doit obtenir
%+, lautorisation (une patente)

Le contrdle des élevages

Respecter la prophylaxie de la tuberculose pourbl®gns et les caprins si ceux-cCi
cohabitent avec des bovins. Respecter la propleyldaila brucellose pour les bovins,
ovins, caprins.

Isoler les animaux malades ou nouvellement ariglaés I'exploitation.

Pour les fermes d’animation ou exploitants agrisole commercialisant pas de lait ni de
produits laitiers : une patente sanitaire est rezes pour faire déguster du lait cru ou
des produits au lait cru de bovins au public.

Selon I'activité de I'exploitation agricole laitieet la facon de commercialiser le lait ou
les produits laitiers, avec une activité d’atelipgdagogiques en lien avec le lait, la
patente sanitaire peut étre exigée ou non poue teguster du lait cru ou des produits au
lait cru au public.

Le lait d’ovins ou caprins ne doit pas étre cons@nenu.

La dégustation des produits contenant des ceufsuitsna coeur* (omelette, ceufs au plat,
ceufs mollets, ...) n'est possible qu'avec des cesissig’élevages contrélés vis a vis de
la salmonellose. Dans les autres cas, ne fairestiéiggue des produits cuits a coeur (ceufs
durs, gateaux cuits a coeur).

* || est possible de vérifier si un gateau est eudoeur en y enfoncant un couteau et en
vérifiant que la lame ressorte séche.
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6. Controler les matiéres premiéres et les
ingrédients transformés

a. Pour les produits achetés en dehors de la ferme

Vérifier les produits
(I'aspect, la couleur, I'odeur)
I'état de 'emballage, leur

DLC ou leur DLUO...

Conserver les références de
la tracabilité du produit :
quel type de produit ?
Quand a lieu I'achat? Qui I'a
produit ou vendu ?

®

Contréle des produits achetés

Pour des produits achetés, vérifier déseption et lors del'utilisation des produits
d’origine animale :

- la provenance des produits
- I'état des produits (aspect, couleur, odeur), desballageset leur état de propreté,

- les dates limites de consommatiddLC) ou d'utilisation optimale PLUO) des
denrées, s’il y a lieu.

La chaine du froid doit étre respectéeen adaptantes conditions de transportau
maintien de la température des produits (caisgéfriggérés, isothermes).

En cas d’anomalieg(conditionnement ouvert, moisissures sur le produites pour les
produits sous vide.., )| ne faut pas utiliser les produitslors d’atelier de transformation
ou de dégustation pédagogique.

Chaque produit est stocke dans les conditions requas

Un document doit consigner les références de tilitéathes produits achetés hors de la
ferme (a garder 6 mois pour les produits frais edanS pour les conserves) et doit
répondre aux trois questions : qui ? quoi ? quand ?

29



6. Controler les matiéres premiéres et les
ingrédients transformés

b. Pour les produits végétaux cultivés et récoltés a la ferme

Reslpecter les temps d’attente aprés traitement avade récolter les fruits et
égumes

Laver et éplucher s'il y a lieu les végétaux avarte les cuisiner ou de les déguster

[Shs

Pour les produits végétaux cultivés a la ferme :

Respecter les temps d’attente réglementaires &pitsment pour les fruits et Iégumes.
Laver et éplucher s'il y a lieu les produits avlaahsformation ou dégustation .

30



6. Controler les matiéres premiéres et les
ingrédients transformés

c. Pour les matiéres premiéres végétales de cueillette

S
%" (Allo, le SRPV

Vérifier les produits qui ‘m\,m
“%  peuvent étre cueillis et
ceux qui sont a éviter

Ne pas cueillir dans les parcelles
traitées ni au bord des routes

Laver les végétaux avant de les
cuisiner ou de les déguster

@}—!nl‘ml ;ks

Les matieres premiéres végétales de cueillette

eavant I'animation, il est recommander de contat¢éeDirection départementale des
affaires sanitaires et socialeBOJASS) et le Service régional de la protection des
végétaux $RPV) pour obtenir des informations sur les produit$l gonvient de cueillir

ou d’éviter,

eAes dangers potentiels doivent étre expliqués adicpelm début de séance, et les
consignes d’hygiene sont a rappeler aussi souvenhécessaire,

o1l ne faut cueillir les fruits que sur des parceli@sn’ont pas été épandus de produits
dangereux (défoliants). Eviter les bords de route,

exueillir des produits faciles a reconnaitre et évimgux qui ne le sont pas
(champignons),

sve pas cueillir de fruits au ras du sol (fraises kes, mares, ...) qui risquent d'étre
souillées par les déjections d’'un renard parasitépehinococcose du renard.

elaver les produits avant transformation ou dégiesiat
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6. Controler les matiéres premiéres et les
ingrédients transformés

d. Pour les matiéres premiéres animales produites
dans la ferme pédagogique

N'utiliser que les produits
soumis au controle
obligatoire pour la vente

hr.

Pour les matieres premieres animales produites dara ferme pédagogique
Deux cas peuvent se présenter :

-si le professionnel commercialise les produitssdancadre de son exploitation agricole
soumis au controle, il peut utiliser les produitsmenercialisés pour les ateliers
pédagogiques et /ou la dégustation.

-si la ferme pédagogique ne commercialise pasrleduis et qu’il n’y a pas de contréle,
le responsable doit mettre en ceuvre des mesuresakaies pour permettre la
dégustation de produits ou leur transformation desigiteliers pédagogiques. Si la ferme
ne peut pas ou ne souhaite pas mettre en plaad protessus, il ne doit pas utiliser les
matiéres premiéres récoltées par le public pour dégustation. Il est possible d’en
expliquer les raisons au public. Il faut utilisdora des produits issus du commerce
(détaillant ou grossiste alimentaire) pour la tfamaation et la dégustation.
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7. Utiliser des produits et des recettes adaptées

Privilégier des produits végétaux ou des
produits bien cuits

Choisir des produits et des procédés adaptés a uneti@ité pédagogique en toute
securité
Certains produits et procédés de transformatiohfaenrables a la sécurité alimentaire :

*soit parce que les matiéres premieres et/ou ledufis finis ont unecomposition
chimique qui n'est pas favorable au développement ierobien (par exemple les
produits végétaux ou les produits acides)

*soit parce que le procédé de transformation impligmecuisson a coceuet dans ce cas,
une destruction des micro-organismes.

Inversement, certains produits, procédés ou cedaphases de transformation sont
particuliéremenfavorables au développement microbien par exemple, les produits
animaux et les phases de maturation du lait ou paeduits laitiers a température
ambiante sont particulierement sensibles.
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7. Utiliser des produits et des recettes adaptées

a. Choisir des produits adaptés a une activité
pédagogique en toute sécurité

A privilégier !

Les préparations a base de
végétaux crus ou cuisinés : pain,
huile, soupes, salades, fougasse...

Les préparations complexes cuites
a ceeur : pizzas, gateaux, cremes,
tartes...

Les préparations a base de
produits d’origine animale : le
miel, les produits laitiers, les
charcuteries seches....

ARENE
I
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Choisir des produits adaptés a une activité pédagogig en toute sécurité

Privilégier les produits les moins sensibles etptetales procédés de transformation pour éviterplesses de
maturation du lait ou des produits laitiers dansddre d’ateliers pédagogiques, exemples :

1 Préparations a partir de produits d’origine végés

epain de céréales (seigle, blé, autres céréales, ...)

shuiles

«fruits et légumes crus, salade de fruits ou dart@ssg, jus de fruits ou de légumes

fruits et légumes transformés : compotes, consedeesruits, vins de fruits (pour ces ateliers, Egastation est
réservée aux adultes), fruits déguisés (pate d’dmatans des fruits secs, fruits trempés dans duootdtofondu),
confitures, pates de fruits, pate de chataigneiees fruits secs (amandes, noisettes, ...), henoesatiques, tisanes,
soupes végétales, purées de légumes, olives eusglsucre ...

«fougasses (préparation a base d’huile végétaieefat autres produits)
«fruits secs

2 Produits d’origine animale

emiel, pollen, gelée royale, bonbons au miel, patesiel, pain d'épice...

eproduits laitiers transformés tels que : yaourtirbe lait bouilli, lait bouilli aromatisé ou au otalat, caillé a partir de
lait pasteurisé frais ou aromatisé, confiture dedaec ou sans fruits secs, fromage affiné.

epréparations complexes pouvant contenir des ceudies produits laitiers :

«flan, creme renversée, creme brilée, a conditienlegi produits soient cuits a cceur.
etartes aux fruits (sans creme patissiére), aorcimu miel, au fromage blanc

3 Préparations complexes pouvant contenir des cepfeduits laitiers, produits carnés

equiches, tartes aux légumes, pizzas, sandwichgdeatroque-monsieur, ceuf dur, gateau au yaoumbiggs cake, tarte
aux fruits — sans créme patissiére -, tarte au citsatuits secs - tuiles, crépes a condition qu@ileduits soient cuits
acoeur

echarcuteries séches, lard fumé, saucisson, jarsban
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7. Utiliser des produits et des recettes adaptées

a. Choisir des produits adaptés a une activité
pédagogique en toute sécurité

A éviter !

Les produits sensibles au
développement microbien :

ceufs non cuits a ceeur,
mousse au chocolat,
mayonnaise,

creme patissiere,

truffe au chocolat,
creme chantilly...

Choisir des produits adaptés a une activité pédagogig en toute sécurité

Certains produits nécessitent une vigilance souteeipour permettre la dégustation par le public :

Il faut alors accorder une attention toute pariézel a leur préparation : respect de la chaine didl,fr
transformation rapide, stockage au froid, dégustadians la journée.

» truffes - sans jaune d’ceuf- (« bonbons » au chocolat...)
* gateaux a la creme chantilly.

Certains procédés ou produits particulierement serisles sont & évitercomme la transformation et la
dégustation de mousse au chocolat et de mayonrarsgson » qui contiennent des ceufs crus ou encore
les gateaux a base de creme patissiere ou la crégiese qui sont sensibles au développement menobi
ou encore les truffes au chocolat avec jaune d’ceuf.
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7. Utiliser des produits et des recettes adaptées

b. Respecter des protocoles de transformation adaptés

Bien suivre la
recette

Respecter les
barémes de
cuisson

©hegetie

Respect des protocoles de transformation

spour la transformation de produits laitiers avepuiblic, il faut préférer des protocoles
de fabrication sans maturation : exemple, beurnes(saaturation de la creme), fromage
blanc (préférer un caillage rapide a la présurei sthin refroidissement).

spour les produits cuits : il est nécessaire deeetsp les baremes de cuisson (temps,
température, éventuellement critere de fin de onjssEExemple : les ceufs durs doivent
rester au moins 10 minutes dans I'eau bouillangectitére de fin de cuisson d’'un gateau
est effective lorsque la lame d’un couteau plongéecaur du produit ressort seche.

erefroidir rapidement les produits aprés cuissotesiconserver a température supérieure
a 62° jusqu'a la consommation s'’ils doivent étre comaés chauds.

*si les produits ne sont pas consommés immédiatemhasrstocker au froid a la
température requise et dans des conditions adastéekage dans des boites
hermétiques ou fermées).
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8. Organiser les activités et les locaux

La marche en avant

Déchets (trie)

La marche en avantest le principe de base en transformation agroaliane. Elle a pour objectif d'éviter
les contaminations physiques et microbiennes deduits en cours de fabrication par des produitdlésu
ou par des déchets.

Ce principe impose que le produit en cours de fabecation doit toujours circuler d'une étape a une
autre en avancgant, sans jamais revenir en arriéreze qui pourrait le mettre a proximité de matiéres
premiéres souillées Ainsi, le cheminement de la matiére premiére mduit fini doit progresser sans
jamais se recroiser et ne doit pas croiser le itides déchets (emballages, matiéres premiéresutas,
déchets alimentaires, etc.).

Le respect de la marche en avant passe par unemmont judicieuse des locaux et une utilisation

rationnelle, séparant les produits « propres » etessal Pour la transformation en ferme pédagogigue, |

marche en avant peut se traduire par un décakegyemkrations dans le temps. Exemple : une métee sal
peut servir aux différentes opérations de transétion mais en prenant garde a nettoyer et évacser le
déchets entre chaque opération.

Selon les cas, la transformation peut avoir lieu :

- dans un atelier ou une partie d’atelier servadfaatres moments, a la préparation de produits st

étre commercialisés. Dans ce cas, le public neadew aucun cas se trouver ou traverser la salle au
moment ou les produits d’origine animale destinésré €ansformés pour la vente s’y trouvent. Laesall
utilisée ou traversée par le public doit étre netoet désinfectée apreés chaque atelier. Le papporte

des germes de I'extérieur qui peuvent contaminer gteductions commerciales et mettre en danger la
santé d’autres consommateurs,

- dans une autre salle utilisée pour les activiggdagogiques, cette solution est recommandée. Dacesce

si la salle sert aussi a des usages non aliment@esexemple un travail nécessitant d’apporter des
plantes, de la terre, et/ou des cahiers danslig,sah cherchera a réaliser en premier 'activitthahtaire.
Ainsi, I'activité alimentaire se déroule dans unllespropre, nettoyée et désinfectée.
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9. Nettoyer les locaux et gérer les déchets

a. La conception des locaux

Les locaux sont bien adaptés et équipés
Les locaux sont propres et en bon état
Un plan de nettoyage est suivi

Les eaux usées sont correctement évacuées

La conception des locaux

Ce point est essentiel pour assurer un faible teugontamination lorsque les groupes se
succedent au cours d’'une méme journeée.

Les surfaces en contact direct avec les alimemistéaux, plans de travail,...) sont en
bon état, faciles d’entretien, en matériau adaptéc@utact alimentaire. Choisir des
equipements facilement nettoyables*.

Maintenir les locaux (murs, sols, plafonds) danpariait état de propreté générale.

Veiller a une séparation convenable entre la satlemdnipulation et les sources de
contamination (toilettes, fumier...)

Il faut prévoir :

- des locaux propres et en bon état d'entretienlel®aiconception, leurs dimensions, leur
construction et leur agencement, ces locaux doipemiettre la mise en ceuvre de
bonnes pratiques d'hygiéene,

- les locaux doivent pouvoir étre nettoyes et désitefls de maniéere efficace,

- un plan de nettoyage (c’est-a-dire un documenigiraht le protocole de nettoyage)
adapté doit étre mis au point, affiché et suivi patrfmar toutes les personnes impliquées,

- une bonne gestion de I'évacuation des eaux réiseduet des eaux de lavage, des
déchets et de la vaisselle sale,

- un lave-vaisselle si la fréquence des groupesnagt pas le nettoyage immediat du
matériel

- des postes de nettoyage pour les mains, pouot@elen nombre suffisant.

* Les normes NF-HA (Norme francgaise Hygiéne Alinsgrg) et NF-HSA (Hygiene,
Sécurité, Aptitude a I'emploi) assurent d’'une cortion adaptée a I'alimentaire
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9. Nettoyer les locaux et gérer les déchets

b. Le nettoyage des locaux et du matériel

Les tables sont facilement
nettoyables

La vaisselle est lavée

La salle est nettoyée

Le nettoyage et la désinfection
Il est nécessaire de nettoyer :

- les plans de travail et les appareils utilisésrpianimation apres toute opération
souillante.

- la vaisselle sale doit étre lavée ou stockée Herportée du public apres utilisation et
avant l'arrivée d’un nouveau groupe.

Un plan de nettoyage des locaux et du matérielaksitirer un lavage et une désinfection
efficaces en utilisant des produits et une méth@idepérature, action mécanique,
concentration des produits, temps de contact) adagitautorisés. Par exemple le liquide
vaisselle est un bon nettoyant, et I'eau de jaiaéd un bon désinfectant. Un nettoyage
au liquide vaisselle (privilégier les produits deettnyage bio-dégradables plus
respectueux de I'environnement), suivi d’'un passadeau de javel diluée puis d’'un
rincage permet le nettoyage et la désinfectionadgalle de transformation d’une ferme
pédagogique. Le matériel de nettoyage et de désimfedoit étre adapté et en parfait
état d’entretien : préférer les lavettes qui petvé&ne lavées et désinfectées et les
brosses, éviter les éponges sources de contamisation

La fréguence du nettoyage est adaptée au nombngadeages des groupes pour assurer
le nettoyage et la désinfection du matériel etldesux.
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9. Nettoyer les locaux et gérer les déchets

c. La gestion des déchets Les déchets sont triés et

éliminés au fur et a
mesure

La gestiondes déchets

Les déchets sont triés et éliminés au fur et a needwiplan de travail dans un récipient a
proximité ou dans les poubelles de la salle.

La vaisselle sale doit étre enlevée de la sallmdeipulation ou placée hors de portée du
public apres chaque groupe.

Il faut se laver efficacement et se désinfectemas aprés manipulation des poubelles
ou des déchets.

Les poubelles présentes dans la salle de manipuldtivent étre réservées a cet usage
et maintenues propres. Elles peuvent ne pas coempoet couvercle a condition que
I'évacuation des déchets vers des poubelles feraieksu quotidiennement.

Les poubelles de la salle de manipulation sonbyé#s et désinfectées régulierement.
Le nombre et le volume des poubelles est adaptdeaswins. Il est préférable d'utiliser

des poubelles avec sacs plastigues a usage uniguésistants. Certains déchets
organiques (épluchures de Iégumes ou fruits, reagateaux, etc.) peuvent étre utilisés

pour faire le compost*.
Les poubelles de voirie ne doivent pas entrer tianalle d’activité.

*Compost : Terre noire, odorante et riche qui peovide la décomposition de différents
résidus d’organismes vivants. Le compost est atd@nmeamendemerpour la culture
du gazon, des fleurs, des légumes et d’autresgsant
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10. Surveiller l'utilisation du matériel et
des produits par le public

Utiliser du matériel
peu dangereux

Le public ne peut

] utiliser que du savon
Mettre hors de portée ¢ gy liquide

les produits dangereux vaisselle

O hygiz

L'utilisation des équipements
Pour limiter les risques, il faut :

- utiliser les couteaux économiseurs de préférengecauteaux classiques lorsque ceux-
ci sont destinés a étre manipulés par de jeunestsnfa

- faire utiliser le matériel qui présente un dangetentiel par ou sous la surveillance du
personnel de la structure ou des adultes accompageaPar exemple : enfourner le
pain sous surveillance,

- débrancher les équipements ou les mettre horgteaprées utilisation (pétrin, mixer,
cutter, ...)

L'utilisation des produits de nettoyage

- ne garder a la disposition du publice le savon et le liquide vaisselldRanger les
autres produits de nettoyage, désinfection, tratgrhors de portée du public.
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ANNEXE
Les dangers identifiés un a un

Les dangers micro-biologiques

Les dangers parasitaires

Les dangers chimiques

Les dangers dus a la sensibilité des publics

Les dangers liés a la manipulation du matériel

g@g
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1. Les dangers micro-biologiques provenant
d'animaux malades 5:2 o

Nom de Maladie Maladie
la bactérie  animale humaine
e Mycobacterium La tuberculose La tuberculose
£ g tuberculosis
VS
AZ Brucella La Brucellose La fievre de Malte
Coxiella burnetti | La fiévre Q La fievre Q
Staphylocoques | Mammites Vomissements,
et Streptocoques diarrhées, douleurs
abdominales

..., Tuberculose, Brucellose et Fievre Q sont des zamnosialadies communes aux
animaux et aux Hommes

Animaux malades

Tout animal malade est susceptible de transmetitigetme pathogene en particulier par
le lait, la viande ou les ceufs.

Tout animal subissant un traitement médical estiasigsceptible de transmettre le
principe actif du médicament par la viande, le ¢aitles ceufs.

Les produits alimentaires issus de ces animauxcargidérés comme impropres ala
consommation.

Remarque : Les noms en italiques sont les nometgaees (espece et genre) donnés en
latin a tout étre vivant.



1.Les dangers micro-biologiques provenant des animaux
a. la tuberculose

Moi je suis la bactérie

Mycobacterium tuberculosiset je donne
la tuberculose.

Je peux rendre malade les bovins et les
caprins qui habitent avec eux. L’homme
peut m’attraper en buvant du lait cru
contaminé.

La tuberculose

L'agent de la tuberculose est une bactéheobacterium tuberculosigui affecte les bovins. Cette bactérie
est également pathogéne pour ’'homme et est trasgpair le lait cru.

La tuberculose fait partie (avec la fievre aphtelseage, la fievre charbonneuse, la clavelée, la
brucellose...) des Maladies réputées Iégalement gantses (MRLC). Elles font I'objet d’une prophylaxi
obligatoire, sous la responsabilité de la DSV (Dimetdes Services Vétérinaires).

Les mesures a prendre

La réglementation prévoit que le lait cru doit proir de cheptels de bovins (vaches, bufflonnegmeas
officiellement indemnes de tuberculose. Les rémitlas contrdles réalisés lors des opérations de
prophylaxie de la tuberculose doivent étre satsfatis.

Si des chévres cohabitent avec des bovins, ellesssamises aussi a un contrble a I'égard de la
tuberculose.

Les symptdmes chez '’homme

La maladie se traduit par le développement denésiaractéristiques appelées les tubercules. Gelson
petites masses arrondies localisées le plus soavemiveau du poumon. Il peut exister d’autres s e
tuberculose. Le vaccin BCG protége de la tubereulos

Aujourd’hui en France, la majeur partie de la pagiah, et en particulier les enfants, sont vaccowgre
la tuberculose. Cependant, certains publics sass{ophmunodéprimés ou handicapées) ne sont pas
vaccinés. Par ailleurs certains parents choisiskene pas vacciner leurs enfants contre la tulmseu
Une recrudescence de tuberculose est signalédlastaat en France. Ce contexte impose donc une
vigilance soutenue relative a cette maladie.
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1. Les dangers micro-biologiques provenan’r des animaux
b. La Brucellose : -

Je suis une Brucella. Nous sommes
plusieurs de la méme espeéce : I'une préfére les
bovins, l'autre les chévres et la troisieme les pos !
Nous leur donnons laBrucellose ou « fievre de

Malte ». Les hommes qui nous attrapent en buvant
du lait cru, par contact avec les animaux infectés
ou plus rarement en mangeant de la
viande pas assez cuite.

La brucellose

La brucellose est provoquée par les bact@iesella Trois espéces de ces bactéries sont connues.
*Brucella abortus associée a la brucellose des vaches, veaux, tayrea

*Brucella melitensis associée a la brucellose des chévres et des nsuton

*Brucella suis associée a la brucellose des porcs.

Les trois souches sont pathogénes pour I'hommerésence dBrucellan’est pas exceptionnelle. Il faut
donc rester vigilant.

Brucellaest détruite par pasteurisation du lait, mais ®lieit au cours du processus d'affinage de certains

fromages. La bactérie peut subsister par exempiei§ dans le Cheddar.

La cuisson a cceur de la viande est recommandéegbéetes cas de transmission par cette voie soient
rares.

Les symptdémes chez '’homme

La brucellose, aussi appelée fievre de Malte, &statérisée par une fiévre soudaine, une trangpirati
un malaise mal défini. Elle peut se traduire égaleinpar de la transpiration nocturne, des mauge ¢t
des douleurs musculaires. La fievre est interntigtela température peut monter jusqu’d.4Dans le cas
de femmes enceintes ou d’animaux en gestatiorawsements se produisent.

Les mesures a prendre

La réglementation prévoit que le lait cru doit proir de vaches, de bufflonnes, d’ovins ou de caprin
indemnes ou reconnus indemnes de Brucellose. Lghplaxie pour la Brucellose bovine repose sur le
dépistage.

Pour les ovins et caprins, la prophylaxie contrBracellose prend des formes différentes seloadegs
concernées. Dans certains départements (NordFfamee), les risques sont considérés comme fables
la prophylaxie repose sur le dépistage et I'abattégs animaux infectés. Pour le sud de la Fraace, |
prophylaxie donne lieu a la vaccination de tougdeses. La Direction des Services Vétérinaires donn
aux éleveurs les informations nécessaires selaéjgartements.

Il ne faut pas faire déguster de lait cru d’ovihg@ caprins car les mesures nationales de propbypaur
les ovins et caprins ne tiennent pas compte des|pes de consommation de lait cru de petits rumsa
mais uniquement de fromages affinés.
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1. Les dangers micro- blologuques provenan’r des ammaux

c. La Fievre Q

Je m’'appelleCoxiella Burnetti. Les vaches,
les brebis et les chévres peuvent m’attraper par
inhalation (en respirant les poussiéres dans lesgies
je me trouve). Les personnes qui boivent le lait ardes
animaux malades contaminés attrapent alors
la Fiévre Q.

La fievre Q

La fievre Q est provoquée par un micro-organis@exiella burnetti. La source
d’infection est souvent decelée chez les vachegfans et chévres. Le micro-organisme
est transmis principalement par inhalation de peuss contaminées, et peut étre
transmis par le lait de I'animal infecté. |l estrdé par une pasteurisation du lait a 63°C
pendant 30 minutes.

La fievre Q n'est pas un des dangers principauxs darcadre des activités de cuisine
pédagogique, toutefois, les professionnels doikester vigilants.

Les symptémes chez 'hommeCoxiella burnettiprovoque chez I'homme une fébrilité
appelée Fievre Q. C’est une maladie sans gravitke réer une personne par ailleurs en
bonne santé.

Les mesures a prendre :

Il ne faut pas faire déguster de lait cru de capoin d’ovins car les mesures nationales de
prophylaxie pour les ovins et caprins ne tienneas gompte des pratiques de
consommation de lait cru de petits ruminants maiguement de fromages affinés.
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1. Les dangers micro-biologiques provenant des animaux

d. Les mammites W
aay

o

w/

La maladie de la mamelle

(la mammite) est provoquée par de
nombreuses sortes de micro-
organismes et contamine le lait.
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Infections de la mamelle

Toute infection de la mamelle (mammite) entraine gontamination du lait : si les
streptocoques Streptococcus agalactiaet Streptococcus dysgalactiare sont pas
pathogenes pour 'homme, les mammitessa@hylocoquessont a I'origine d'une charge
importante du lait. Les mammites causéeskatoli ou Salmonella spsont beaucoup
plus rares. Les formes cliniques de mammites oooasnt des symptomes faciles a
déceler chez l'animal : perte d'appétit, un quarte mamelle devient chaud,
volumineux, douloureux. Un abces peut se formes fogmes subcliniques sont plus
difficiles a déceler : 'animal est malade mais $gmptdmes ne sont pas développés. Le
test CMT (California Mastitis Test) permet de vérifia qualité du lait.

Le lait des animaux atteints de mammites doit étrgeté et ne peut pas étre
consommé.

Les symptébmes chez I'hommeStaphylococcus aureysrésent dans le lait n'est pas
pathogene en lui-méme pour 'homme. C’est d’aibewme bactérie présente dans
'environnement. En revanche, il produit une texiqui peut rendre dangereuse la
consommation des aliments contaminés.
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2. Les dangers micro-biologiques i ’
4 ' . -
présents dans |'environnementet dans %j Py

Y o D
les matieres premieres &/ |
Nom des bactéries Maladie humaine ~
< Les Salmonelles La salmonellose
Les Staphylocoques Nausées, vomissements,
diarrhées...
Escherichia coli Diarrhées, fievre
f/z\ Listeria Méningite, encéphalite ou
c.‘g'ﬁ)) septicémie
Ja Clostridium botilium Le botulisme
[

Les dangers micro-biologiques présents dans I'envirmement

Les agents infectieux peuvent provenir de la telufumier, de I'alimentation, de
I'ambiance des salles de traite, des mains et&esents du public, etc. La
réglementation européenne met en exergue 4 migan@mes présents dans
'environnement a surveiller en matiére de sécutitéentaire :Salmonella,
Staphylococcus aureus, Escherischia ¢déint certaines souches sont pathogémes)
Listéria.



2. Les dangers micro-biologiques provenant de
I'environnement ou des ma‘rler-es pr'emler-es

a. Les Salmonelles e
|

Je représente la famille des Salmonelles.
Trés présentes chez les animaux, dans les
aliments et chez ’'Homme, nous sommes des
bactéries qui provoquent des infections

uniquement si nous sommes ingérées en
grande quantité.

A

Les Salmonelles

Caracteristigues dBalmonella: Les salmonellasont des germes pathogénes qui provoquent desregloges chez
'homme et chez I'animal. L’homme, les oiseauxest Autres animaux peuvent étre parasités. Tolgessfgces sont
pathogenes, mais seule I'ingestion d'une certairantité de bactéries peut provoquer l'infection. Cleszruminants,
la salmonelle se manifestent par desérites ainsi que par des troubles respiratoires, des ewerts ou des
septicémies.

Croissance et multiplication &@almonella

Les salmonelles ne se multiplient pas dans le miigérieur, mais peuvent étre présentes dansiliesixbiologiques
entre 6 et 46°G avec un optimum autour de 37°C. Elles se déveluppeegH entre 5 et 9 l'optimal étant a 7. Leur
réservoir naturel est leibe digestif des mammiferes et des oiseaukes salmonelles peuvent survivre 3 mois dans
I'eau et 6 mois dans les matieres fécales. Elleblent relativemeninhibées par la flore lactique Elles sont détruites
par pasteurisation (environ 72°C au cceur du produitpar cuisson a cceur de la viande. Aprés contéiorind’un
alin|1edm laissé en conditions favorables, les mioganismes se multiplient rapidement et peuvent qqoer la
maladie.

Les salmonelles présentes dans les ceufs

Les salmonelles se multiplient trés rapidement darjaune d’ceuf cru. Une cuisson insuffisante dsadntaminés

(ceufs a la coque, ceufs au plat, omelettes) peutidieigine d’une infection lorsque toutes les léaiets ne sont pas
détruites. Dans le cas des ceufs durs, le traitethenmique suffit a les détruire. Les produits a bd'seufs crus

(mayonnaise, mousse au chocolat) sont les pluibéens

Les salmonelles présentes dans les produits itier
Les salmonelles étant un germe pathogéne, la régkaion impose son absence dans les produiesrtaiti

La contamination dans les élevages provient praleipentd'animaux excréteurs malades ou non (bovins, ovins,
caprins, chiens, rongeurs, volailles, pigeons...);ldenme, del'eau et desaliments souillés Aprés leur guérison, les
animaux excretent pendant plusieurs années dewsrsealles par les bouses ou crottes. asents souilléspeuvent
étre par exemple ddsurrages ou desprairies contaminées patépandage de lisiers issus de troupeaux avec un
antécédent de salmonellose clinique.

Les symptdmes chez 'homme

La salmonellose se signale par des douleurs abadesindiarrhées, vomissements, et par de la fiévpeut y avoir
septicémie dans les cas les plus graves, menimpgtegardite, endocardite. Les symptomes appardissere 7 et 72

heures aprés l'ingestion du produit. Elles peuwamtduire audécéschez les personnes a risques (enfants, personnes

agées, personnes immunodeprimées...).

Certaines salmonelloses humaines, correspondant dodess treés précises du germsal(nonella typhj sont a
I'origine de Idfiévre typhoide. Cette maladie est mortelle. Le temps d’'incubatistraéors de 7 a 21 jours.

Les personnes plus sensibles (immunodéprimees, pearaes du quatriéme age) contractent la salmonellosvec
des quantités de bactéries plus faibles que des pennes par ailleurs en bonne santé.
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2. Les dangers micro-biologiques provenant de -
I'environnement ou des matiéeres pr'emler-es

b. Les Staphylocoques \z’ Q&jﬁ‘

W// heVihory g et

Nous sommes des microbes naturels de la

mamelle. Mais nous contaminons aussi les plaies,
gergures, crevasses, panaris des Humains et pouvons
étre présents dans certaines infections respiratas.

Certaines souches développent des toxines
dangereuses.

Les Staphylocoques

Staphylococcus aurewest un germe hote naturel denfmmelle Il n'est pas considéré comme pathogéne,
mais comme un témoin d'hygiéne. Il se développeeénet 48°C la température optimale étant de 37°C.
Il préfere un pH entrg et 7,5mais cette bactérie survit jusqdés pH de 9,8

Chez les ruminants, les infections se traduisentipa mammitesStaphylococcus aurewest aussi présent
chez 'lhomme, particulierement dans les plaiesges, crevasses, panaris, et dans le cas d'iofiscti
respiratoires. Les formes humaines sont partieuiremt virulentes sur I'hnomme. Il est donc
particulierement nécessaire d'éviter la contamamaties aliments par des germes d’origine humaine.

Dans les conditions favorables, certaines souckesent produire de®xines Seules les toxines sont
susceptibles d'étre dangereuses pour la santé heimain

Quelques sources de contamination possibles damdddeages

Les principales sources de contamination du lait Essanimaux infectés, les trayons gercés, crevasseés,
blessés, infectés ou avec des boutonsnkss du trayeur et plus rarement Imatériel de traite.

Dans les fermes pédagogiques, les vaches traitelepanfants ou le public sont potentiellement plus
sujettes que les autres aux mammites.rhams de I'animateur ou du public,les affections de la gorge et
du nez sont des vecteurs de transmission du geame lds produits finis. Le matériel utilisé pendint
transformation, s'il est contaminé, peut entralaelissémination du staphylocoque.

Le produit alimentaire contaminé ne change ni det godd'odeur, et conserve ses caractéristiques
d’origine. Unepasteurisationne permet pas de détruire les toxines produitetagzactérie.

Les symptdmes de l'infection chez 'homme

Les infections alimentaires par ingestion de lairnexse caractérisent par des nausées, vomissements,

diarrhées, crampes a I'abdomen et douleurs qui pewlger un a plusieurs jours. Le temps d’incubation
varie de 1 a 7 heures aprés 'ingestion des toxinmsque la toxine est ingérée, I'organisme s'affailLa
toxine peut entrainer la mort chez un sujet dégaféaibli.
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2. Les dangers micro-biologiques provenant de
I'environnement ou des matiéres premiéres

c. Escherichia coli Wz 4

Je suis une bactérie présente naturellement
dans le tube digestif des étres vivants.
Certaines souches peuvent provoquer des maladies.
Grace aux fécés je peux me retrouver dans les litiés
des animaux ou dans I'eau. Je provoque des diarrhge
quand on m'ingére en buvant de I'eau, du lait ou d&
fromages contaminés.

© hegate

Escherichia coli

Il s'agit d'un germe normalement présent dansle tligestif des étres vivants. Il est peu exigsantle
plan nutritif et estibiquiste, c'est a dire qu'il se développe dans tous leemilprésentant des conditions
favorable (chaleur et humidité). Seules certaimeslses sonpathogénes Chez les ruminants, I'infection
a E. coli se traduit par des formes cliniques tddgerses Les infections mammaires due€acoli sont
essentiellement des mammites cliniques (présedemsignes directement visibles). Il arrive par{pisis
rarement) qu’aucun signe clinique ne permette wfifier I'animal infecté. Les traitements repossat
l'utilisation d'antibiotiques.

Quelques sources de contamination possibles damddeages

LesE. colisont normalement présentes dans le tube digestidret dans les fécés des animaux y compris
’lhomme. La contamination des litieres et de I'sadait par cette voie.

Dans les élevages, les litieres, l'eau, les susfammiillées sont souvent favorables a la survieuet a
développement de ce germe.

La contamination du lait se fait au moment de la traite par des souillungslass trayons ou dans
l'environnement. Elle peut provenir aussirdatériel de traite contaminé. Toute pathologie digestivezche
un animal entraine une excrétion fécale et desefarde contamination du lait.

Lesfromagespeuvent étre contaminés secondairement tout audangrocédé de fabrication (matériel,
surfaces de travail mal nettoyées, eau contammaéaipulations,...). Une bonne maitrise de l'acidtfara
/ coagulation, de I'égouttage et de I'affinage fieiter le développement de ce germe dans lesdgas.

Les symptdmes de l'infections pér colichez 'homme :

Elles se traduisent par diarrhées essentiellen@&taines souches particulieres sont responsahks ¢
I'enfant d'un syndrome entrainant une insuffisance rénaleegrD'autres souches peuvent provoquer des
symptémes graves chéadulte (fievre, diarrhées avec du sang, déshydratation).

51



2. Les dangers micro-biologiques provenant de

I'environnement ou des matiéres premiéres . Wi
d. Listeria v
\\{ {\c‘; ‘f)l‘l-?

Je suis une listeria. Je vis dans le sol, sur lekaptes:
Je peux me développer aussi bien quand il fait frdi
que quand il fait chaud. Je peux contaminer un

élevage si je me trouve dans le fourrage ou dansle
fécés. On me retrouve alors dans le lait et danssle
produits laitiers. Je provoque des maladies tres

graves chez les personnes sensibles qui m’avalen

+
\

Listeria
Caractéristigues du germe

Listeria monocytogenes est naturellement présemie ldasol et sur les plantes. Elle aime I'eautetasable de se
développer entre 0 et 89D, avec un optimum a 30-3Z. Son pH optimum de multiplication se situe entiet 7,6
mais elle est capable de survivre a des valeurdideas faibles ou élevées. Elle survit en partaudin présence de
sel. Listeria est capable de continuer a se dévelogup réfrigérateur, méme si sa croissance esiti@al€hez les
ruminants, la listériose se traduit principalenieant des encéphalites et avortements. Elle peu¢régalt provoquer
exceptionnellement des formes de mammites. Dadsrmeer cas, le lait peut se trouver massivementacniné. Les
ovins et les caprins sont beaucoup plus sensibilegpiession clinique que les bovins.

Ce type de germe se retrouve plus particulieremems & lait, les produits laitiers et les chardeterLe germe étant
pathogene, la réglementation impose son absensdemproduits laitiers.

Quelques sources de contamination possibles damrddeages

Ce germe se trouve dans le fourrage, en partidebeiourrages fermentés (ensilages, balles ronuredannées...) et
se multiplient si ceux-ci sont mal récoltés ou néallisés. Les Listeria sont excrétées dans les ffe&ertains animaux
ce qui contamine I'environnement de la ferme.

La contamination du lait se fait au cours de ladrpar les souillures présentes sur la peau dgsris ou par la
machine a traire si elle est contaminée et beauplugprarement, de l'intérieur de la mamelle, pdnidés de mammites
subcliniques.

Les Listeria étant des germes telluriques (proneda la terre), la contamination de I'environnehaenla fromagerie
est souvent le fait de mouvements de personnesatkiel, ou de produits (le lait...). Dans les frgeres, les
éléments les plus souvent contaminés sont lesaswbque les zones humides (eaux stagnantes, é®dkvacuation
des eaux...).

Les symptdmes de I'infection chez 'homme

La listériose touche les personnes immunodéprinéepersonnes agées, mais aussi les personnes présentent
aucune prédisposition particuliére. Elle peut pomer méningites, encéphalites et septicémies. Getladie peut
laisser des séquelles graves et entrainer le dacéss30% des cas. Dans le cas d’atteinte d’'une éemteinte, la
listériose est également dangereuse pour le feepeieprovoquer I'avortement.
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2. Les dangers micro-biologiques provenant de
I'environnement ou des matiéres premiéres

e. Clostridium botilinum

Mon nom estClostridium botulinum Je vis
principalement dans les conserves mal stérilisédsn
me développant, je fabrique une toxine, la Botuline
extrémement toxique.

Clostridium botulinum

Clostridium botulinunest une bactérie tellurique non pathogene qui proae toxine
extrémement toxique, la Botuline. L’ingestion detlime est la cause d’une intoxication
mortelle appelée botulism€lostridium botulinunest treés résistant a la température, et
survit, sous forme de spores, au-dela d€CO0 ne se développe pas en pH acide (pH <
4,5). La Botuline est détruite par la cuisson deaeitts.

Le danger provient essentiellement de conservestdidiisées (mauvaise application du
bareme de stérilisation : température trop faildmps de stérilisation insuffisant). Dans
ces conserves§lostridium botulinunsurvit, et se développe dés que la température le
permet, pourvu que le milieu lui convienne. Il pudgdalors la Botuline. Si les conserves
ne sont pas cuites avant consommation, le consoceamiaigere la Botuline. Le danger
est donc particulierement présent pour les chatiegten conserve (patés, foies gras, ....)
gui se consomment sans cuisson au sortir de laoans

Les confitures et les compotes de la plupart detsfrainsi que les produits acides en
général ne sont pas concernés, puiggjostridium botulinunme se développe pas en
milieu acide.

Les compotes et confitures de certains fruits tayx qui ne sont pas forcément
suffisamment acides (mangue, corossol, banane)@iesies pates de chataigne et de
patate douce peuvent étre le siege de développata@hbstridium botulinumDans le
cadre des ateliers pédagogiques, la dégustatiodhiame des produits assure la sécurité
des consommateurs.
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3.Les dangers liés aux parasites

Je suis une Limnée
gu'on appelle la douve du
foie. J’habite dans les eaux
sovuillées et je peux me
retrouver sur des fruits.

Je m’'appelle Ténia : un vers plat
qui vit dans les intestins des
renards ou des chiens. Je ponds
des ceufs qui peuvent étre avalés

par des moutons quand ils mangent de
I'herbe. C’est en mangeant leur viande
gue les hommes peuvent m'ingéreg:

Je suis un vers blanc et rond appelé
Ascaris. Je peux contaminer les
fruits et les Iégumes et vivre dans
I'eau sale.

Dangers liés a des parasites

Des maladies peuvent étre contractées par le dimssarides, de ténias ou encore de douves dudimig,
les larves peuvent étre présentes sur les fruitkaos de I'eau souillée.

Les ascarides sont des vers blancs ronds, de 10@n3@e long. La contamination par ces parasites
provoque des douleurs abdominales avec une aliegnde diarrhées et de constipations, puis dans les
formes graves de la toux avec invasion pulmonaire.

Le cresson sauvage peut abriter un molludgomea trincatula qui lui-méme transmet la douve du foie
(Fasciola hepatica Ce parasite provoque la douve du foie chez I'lm@nmaladie qui se traduit par une
atteinte hépatique, notamment des calculs darmatesux biliaires.

Les Teenias echinocoques sont deux espéces de ats¥iphnt a I'état adulte I'un chez le renard, tieu
chez le chien. Les vers adultes vivent dans lessiims de ces carnivores et pondent des ceufs
microscopiques rejetés avec les selles. Le chiecostamine notamment par l'ingestion de viande de
mouton cru. En cas d’ingestion par I'homme, lesdarde ces teenias se développent dans l'organismne.
larve s’installe dans la cavité abdominale de I'h@rehnotamment le foie et le détruit progressivenean
provoquant d’'importants kystes. Le traitement cstesa retirer la larve chirurgicalement, mais laada

est d’autant plus difficile a soigner qu’elle estigent découverte tardivement.

En ce qui concerne I'echinococcose du renard, I'hens@ contamine par ingestion de fruits sauvages
(myrtilles, fraises des bois, ...) souillées pardégctions d’un renard parasité.

La transmission de I'echinococcose du chien a I'horstaffectue par simple Iéchage ou par le pelage. Le
simple fait de caresser le chien est contaminaattaBer la méme vaisselle est également une cause
d’infestation humaine.
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4 Les dangers chimiques

Certains champignons, baies
ou fleurs sont toxiques !

Certaines zones font |'objet

de traitements chimiques.

s

i
WL

2

Dangers de type chimique
Produits de cueillette toxiques
Certains champignons, certaines baies et certliies contiennent des principes actifs toxiques.

Par ailleurs, selon les zones, les produits peudtatcontaminés par des parasites (dans ce daPASS
et le SRPV peuvent renseigner sur les zones damamition et sur les possibilités de cueillettepuires
zones font I'objet de traitement avec des agentsjt@s. Par exemple, des défoliants peuvent éilisést
et contaminer les fruits.

Les mesures a prendre :

- avant d’envisager 'utilisation de produits de ilette pour la transformation et la dégustatiorenulre
contact avec la DDASS et le SRPV sur les dangetgplers dans une zone,

- ne cueillir les produits que sur des parcelles mpeut étre sir que des produits toxiques n’ontépéas
épandus (défoliants,..). Eviter en particulier lesds de route,

- ne ramasser que des produits aisément reconniaissab

- ramasser les produits utilisés pour la transfoionatians le cadre d'ateliers pédagogiques sous la
surveillance étroite d'un responsable de la ferme,

- expliguer les dangers aux accompagnateurs etlaicpu
- laver les fruits et légumes avant transformatiorconsommation.
Produits de traitement phytosanitaires, produigntetier

Les produits de traitement phytosanitaires et leglyits utilisés pour la conservation des récodiest
dangereux par eux-mémes, et par leurs résidusugeistent pendant un certain temps sur la plante.

Les produits de nettoyage et de désinfection éslisans l'atelier de transformation agro-alimeptair
peuvent aussi étre toxiques.

DDASS : Direction départementale des affaires aae# et sociales
SRPV : Service régional de protection des végétaux
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5. Les dangers liés a la
sensibilité du public

Attention aux allergies en dégustant des produitg(uten, lait,

pollen, arachide...) déja connues ou non.

Certains publics peuvent étre plus sensibles auxfections alimentaires :
personnes non vaccinées, immunodéprimées, personmgs agées, femmes
enceintes, jeunes enfants.

Sensibilité particuliere du public

Certains enfants ou adultes peuvent développer dedlergies se manifestant lors de la dégustation des
produits. On pense en particulier a I'allergie auteh, qui se manifeste lors de la dégustation ddyits
contenant des céréales, et en particulier du p&liergie au lait existe également, ainsi quel€egie au
pollen. Pour les personnes qui réalisent des etalie transformation avec des produits exotiquaergie

a l'arachide est également répandue. Ce point pastsous la responsabilité de I'exploitant agriaple
recoit le groupe.

Pour maitriser au mieux les risques d'allergiestlrecommandé de les évoquer brievement avarielate
pédagogique avec les responsables du groupe, au wan fiche d'information remise avant l'atelier
pédagogique. L'animateur doit donner les infornmstimécessaires sur les ingrédients utilisés dans le
recettes afin que chacun puisse décider d'y goiteon selon ses allergies connues.

Cette information sur les ingrédients composamréeluit n'est évidemment pertinente que si la tecedt
respectée. Il convient donc que toute les meswiestsprises lors de I'élaboration des produitsr e
des ingrédients non prévus dans la recette netgognincorporés de maniére volontaire (remplacémen
d'une matiére premiére mangquante par une autrexeanple) ou de maniére involontaire ("contamindtion
de la recette par des matiéres premiéres utiligées une fabrication antérieure avec le méme nwtéti
sans nettoyage adéquat).

Certains publics peuvent étre particulierement seribles aux infections alimentairespar des bactéries

ou des toxines : personnes non vaccinées, immunotes, personnes tres agées, femmes enceintes, ....
Ces personnes contractent les maladies (salmoeglisgriose,...) en ingérant des aliments contenant
gu’un nombre trés faible de micro organismes, adibses qui ne renderaient pas malade une personne par
ailleurs en bonne santé. Les conséquences de #limalont aggravées pour les femmes enceintemtatte

du feetus). On peut évoquer ces dangers avantidaf@tdagogique avec les personnes responsables du
groupe, et/ou dans une fiche d’'information a reraedirant I'atelier pédagogique.

Pour les publics sensibles (immunodéprimés, femenesintes, personnes trés agées), on évite lésratel
et la dégustation de produits a base de lait crup@ferera pasteuriser ou faire bouillir le laitupdes
ateliers pédagogiques destinés a ce type de public.
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6. Les dangers liés a la
manipulation du matériel

Attention a ce qui :
- brile (flamme, four, plaque électrique, cuisiniére),
- coupe (couteaux, mixeur)
- tourne (pétrin, pressoir..)
- électrocute (matériel électrique)

Certains équipements ménagers peuvent présentegue pour le public et doivent étre
manipulés avec précaution :

- les équipements ménagers qui coupent (couteacoeumi..)

- les équipements ménagers qui tournent (pétrirsspie..)

- les équipements ménagers qui bralent (fours, glaglectriques, cuisinieres)
- le matériel électrique (prise de courant, ...) deetsque d’électrocution

- les appareils utilisant du gaz ou présentant wararfie.



Lexique

DDASS: Direction départementale des affaires sanit@tes
sociales

DLC : Date limite de consommation

DLUO : Date limite d'utilisation optimum

DSV : Direction des services vétérinaires

MRLC : Maladie réputée légalement contagieuse

NF-HA : Norme francaise hygiene alimentaire

NF-HSA : Norme francaise hygiene, sécurité, aptitude aplem
SRPV: Service régional de protection des végeétaux

Test CMT (California Mastitis Test) : permet de vérifier la
gualité du lait

TIAC : L’apparition de toxi-infections alimentaires aadtives
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