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Vous étes technicien. territorial principal de 2°™ classe au sein du syndicat intercommunal
de Techni qui gére une cuisine centrale.

Une iégumerie vient d'étre mise en place et est désormais opérationnelle depuis 2 semaines.
La cuisine centrale produit environ 5 000 couverts par jour.

Votre responsable vous demande d’apporter réponse aux questions suivantes :
Question 1 (5 points) :

Vous constatez que les déchets organiques générés par la légumerie sont évacués en
containers meélangés avec les autres déchets évacués quotidiennement.

1) Précisez la réglementation en la matiére.
2) Quelles sont les mesures que vous suggérez afin de valoriser ces déchets ?
Question 2 (4 points) :

Un nouvel appareil dont la description figure dans le dossier est désormais utilisé par les
agents.

Que mettez-vous en ceuvre en termes de régles d’hygiéne alimentaire et de sécurité au
travail ? /

Question 3 (2 points) :

Des analyses sont réalisées sur I'eau utilisée pour laver les légumes.
Quels types de critéres doit respecter cette eau ?

Question 4 (6 points) :

Les agents utilisent de I'eau de Javel (fiche de sécurité dans le dossier) pour décontaminer
les fruits et les [égumes.

1) Rédigez la procédure de décontamination.

2) Comment sensibilisez-vous les agents utilisateurs aux dangers du produit ?

3) Quelles mesures mettez-vous en place en termes d’hygiéne et de sécurité au travail ?
Question 5 (3 points) :

Une intoxication alimentaire a été identifiée dans une cantine scolaire livrée par le SIVU.

Au regard des éléments que vous trouverez dans le dossier, quelles sont les causes
possibles de cette intoxication ?
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A compter du 1% janvier 2012,
selon le Code de Yenvironne-
ment L541-21-1 les personnes
qui produisent ou détiennent
des quantités importantes de
bio déchets.(article 204 relatif
aux déchets) sont tenues de
mettre en place une collecte
sélective pour permettre la
valosisation de la matitre de
maniére 8:
+Limiter les &missions de gaz
4 effet de serre; )
+ Favoriser le retour au sol.
En restauration, 2 sortes de
bio déchets peuvent &tre prises
en compte selon leur texture ;
* Les bio déchets solides qui
font I'objet de collecte parla
filiére déchet organique.

+Les bio déchets liquides qui
sont peu collectés & ce jour
excepté les huiles de friture.
Les bio déchets liquides sont
généralement éliminés parle
circuit des eaux usées et
deviennent ainsi des rejets.
Contrairemerit aux bio déchets
solides; leur production est
diffuse dans le temps (tout
au long des préparations) et
dans 'espace (légumerie, fave-
fig, cuisson). Ces. rejets sont
limités & 2000 mg de charge
organique par litre de rejet.
Sil'on caractérise {es aliments
(matitres organiques) parleur
pouvair nutritionnel (Kcal),
on caractérise les rejets liés a
la restauration par la charge
polluante (C.P.). La gradeur
retenue s'appelle demande
chimigue en oxygéne (D.C.O).
Elle correspond 3 la quantité
d'oxygéne généré chimique-
ment pour dégrader les molé-

cules organiques. La charge .

polluante de V'atiment sera
croissante avec son pouvoir
nutiitionnel ; un pouvoir nuti-
tionnel élevé correspond & une
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. Lavalorisation des biodéchets

Texte du FCSI (Poodservice Consultants Socir;ty international)

D.C.0. élevée. Les huiles et ;

graisses sont les aliments qui
ont le pouvoir nutritionnel le
plus &levé, les ¢orps gras sont
donc les aliments & impact
majeur dans les rejets,

Dans le cadre du développe-
ment durable dont I'objectif
est la réduction de I'ensemble
des impacts environneimentaus,
la restauration pourrait pro-

‘mouvoir des bonnes pratiques

environnementales (B.P.E.).
Celles-ci devraient intégrer les
bio déchets liquides dans la
gestion des bip déchets solides.

Elfe en tirerait deux bénéfices: .

* Une baisse de la charge paol-
luante des rejets dans les
égouts;

* Une amélioration du caractdre
fermentesdble des bio déchets
solides. '

Le taux de collecte des bio

déchets en sera accru et les

Impacts non maitrisés réduits,

Les dispositions & prendre sont

les suivantes

* Quantifier les gisements des
bio déchats « solides » et
« liquides »;

* Mettre en place les outils de
collecte, de stockage des dif-
férents bio déchets;

» Organiser les postes de travail
pour intégrer les Bonnes Pra-
tigues environnementales
(B.RE);

* Suivre les indjcateurs de per-
formance environnementale.

C'est tout le travail d'étude

d'impact que les constiitants

du F.C.5.1. mettent en ceuvre,

Lo s e

EXEMPLE D'IMPACTS ENVIRONNEMENTAUX
D’UNE RECETTE DE SAUTE DE PORC (10 couverts)

LES QUANTITES MISES EN (EUVRE

- Eplees: 0,005 kg
- Concentré tomate: 0,045 lg

- Sauté de porc: {,3 kg
- Oignon: 0,160 kg

~Huile: 0,08 ~ Créme: 0,120 kg
~ Farine:0,025 kg - Poudre de coco: 0,160 kg
Soit un total d'Ingrédient de 1,895 kg .

auque| on ajoute 1,7 | d'eau,

5 PICTOGRAMMES SONT UTILISES POUR CARACTERISER
PIMPACT ENVIRONNEMENTAL DE LA RECETTE:

* 3 au niveau des réssources: I'eau, la matlére premiére et
I'énergle {non mesurée ici)

* 2 au nivéau des bio déchets:les solides (déchets) et les
liquides (rejets) . :

La préparation génére 110 g de déchet solide sait 5,8 % du '
polds de la matiére premiére (essentiellement des parures)
et 206 g de déchets liquides soit 5,7 % du polds des ressources
(écumage et sauce au-fond de Ja casserole).

IMPAGT ENVIRONNEMENTAL

EN PRODUGTION
Déchet solide] t1l0g nag
Déchetlinuide]  190¢ og
Eay procédé 171 W7
Rejet 16g 206g
CR 28 mp

Banne Pratique Environnemental (B.AE)

La fecture du tableau cl-dessous
montre que le volume des
déchets fiquides est supérieur
aux déchets solides,

Lors de fa mise en ceuvre de

cette recette, 2 méthodologles

de-tri 4 la source des déchets
ont été comparées:

* La méthode standard (ou
usuelle), aucun déchet liquide -
west collecté:fe déchet liquide -
est évacué par le réseau des -
ealx usées.

* La méthode des Bonnes Pra-

tiques Environnementales
(B.RE):les jus, sauces, huiles
de cuissan sont collectés et -

stocleés avec les bio déchets
solides.

Les déchets liquides sont col- |

lectés soit lors de la préparation
(huile de vissolage, écumage),
soit lors du débairassage des
gastronormes (GN).La quantité
ainsj obtenue 206 g pour [0
couverts soit une charge pal-
fuance de 78 g,

Lorsque I'on utilise la méthode
standard, les déchets liquides

générent une pollution de *
D.C.O.78 g, (39 fois supérieur .

i la tolérance de la convention |
de rejet) pour un volume de
H itre de solutlon de rejet.
Lors de la méthode des Bonnes .
Pratiques environnementales. |
(B.PE.), d'une part les vejets °
liquides sont évacués avec les
déchets mals d'autre part les ;
bacs gastronomes font ainsi ;
Pobjet d'un-prénettoyage soigné.
On limite ainsi les résidus dans ¢
les GN 4 16 g de'sauce soit une .
charge palivante en D.C.O.de :
2 g pour un volume de | 1 de -
solution de rejet. Ce résultat :
est conforme  la tolérance de :
la convention de rejet.

H
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A compter du 1% janvier 2012, certains restaurants collectifs devront obligatoirement trier
et valoriser les biodéchets. Action!

Texte: Marie-Pierre Gosselin

[RRry

i
Sad T reste 9 mois pour trouver
une sjolution, sur un marché des
matériels de traiternent de déchets
en pliein boum o les solutions

se multiplient!

"Avant de choisir une solution
de val orisation des déchets, avant
de trouver Je matériel adéguat,

une réflexion en amont doit atre
mende en fonction des besoins »

insiste Eric Lepécheu, divecteur
de Ja restauration de I'Université
d’Orsay. Une démarche éco-
citoyenne est 3 Elaborer avecle
personnel et les utilisateurs du
restaurant. Une constante demenre
celle de valoriser les déchets in
situ. Bt dansle secteur des maté-
riels de traitement de déchets,
beancoup de nouveautés rech-

nologigues, chague structure pou-

vant trouver une solution adaptéz
4 ses besoins ...

LE MATERIEL DE

REDUGTION DES DECHETS

La réduction du volume des
déchets est une solution 3 envi-
sager, si 'enlivement est facturé

au cubage, Elle est également inté-
ressante s elle permet de diminuer
la surface desIocaux de stockage,
Dans l'intention de tries, avant
d’opter pour un équipement, il
faut évaliter Jes quantités et iden-
tifier les Catégories de déchets &
réduire. Dans I'univers des maté-
riels de réduction des déchets, on
trouve les compacteurs, des appa-

reils qui réduisent le volunie des
déchets (boites métalliques,
canettes, ete. ..} en les cornprimant
avec une masse, dont Jn presse &
déchets, une solution économique
pour compacter carton, papier,
cageots, plastiques, boites, bou-
teilles en PET, le tasseur 3 ordires
dont certains modéles conviennent
parfaitement aux cuisines collec-



tives, et 1es presges 3 balles, matériel
adéquat pour d'impartantes quan-
tités de déchets. Ces dernidres
compactent les déchets et forment
des balles de différentes dimen-
sions avec ou sans liage, Dans
tous les cas, le compactage se fait
aprés le tri. Grice & ce systéme,
la valorisation des déchets est
possible. 1l existe aussi plusieurs
types de broyeurs qui réduisent
les déchets en petits fragments,
meéme les matériaux durs comme
Pacier. L’éco-broyeur effectue Ja
séparation liquide/solide aprés
le brayage. Pour Pensemble de
ces appareils le taux dé rédiction
varie entre 5 et 9. Les déchique-
teurs, prévus pour les déchets
secs; réduisent en petits morceaux,
et sont adaptés au secteur de la
restauration, Les machines de
réduction dep déchets organiques
par vole liguide, fonctionrent
grace & un broyeur et un sépara-
teur de déchets. Ces machines
transportent les déchets alimen-
taires depuis Je lieu de réception
des déchets on de production,
directernent vers le Jocal des pou-
balles tout en respectantla marche
en gvant.

LE MATERIEL DE
TRAITEMENT DES DEGHETS

Compaosteurs rotatifs manuels
Pour des volumes inférienys 4 9
tonnes par an (170 kg par sernaine),
il existe des composteursxotatifs
manuels, sinples d"utilisation qui
transforment Ja totalité des déchets
organiques (y compris viandes et
poissons) en 3 mois contre 5 pour
les compostenrs statiques tradi-
tionnels, Une fois les déchets
organiques mis dasis le compos-
teur, il suffit de réaliser quelques
rotations 2 4 3 fois par jour, a

minima A chague nouvel apport, .

Ainsi, les déchets sont brassés
régulitrement et le compostage
se-déroule efficacerment.
Autre solution, le pavillon de com-
postage qui peut &tre en bois, et
ressernbler i un chelet. Il respecte
'environnement et a plusieurs
. fonctions. Cest d'sbord un grand
composteur divisé en deux parties.
T doit xépondre & un ensemble
de fonctions, et pecmettie de stoc-
ker le compost durant toute sa
phase de compostage soit au moing
6 mois. 1f doit étre possible de
brasser le compost facilement au
moins une fois par mois. « Atten-
ton, précise Philippe Thauvin de
Y'Ademe, siles brassages sont insuf-
fisants, le compost évoluera plus
lentemnent avec un risque de dégp-
gement de mauvaises odeurs. 1l
convient de prévoir une bonne
atration du compost, I'air devant

pouvair drculer. Il est nécessaire
de disposer d'un stock de déchets
vertslignenx broyés, de copeaux
ou detartons déchirss 1 proximité
immédiate, 3 mélanger au substrat
en compostage pour diminuer
son humidité (55 % maxi), ang-
menter s2 porosité et augmenter
son rapport « carbone / azote »
, (C/N=35minien début de com-
postage) » précise Philippe Thau-
vin de PAderne.
Les fermenteurs électroméca-
niques ont Pavantage de pouvoir
traiter de plus grandes capacités
et d’« avaler » une grande diver-

sité des déchets. La qualité do

produit find est bonne, cependant
Pinvestissement financier est
lourd. Ce type de matérie) doit
disposer d'un espace plusiripor-
tant qu'un compostear statique
(mrais moindre si on considire la
capacité traitée) et nécessite un
entretien régulier.

Une nouvelle génération de
compasteurs électromécaniques
exisle pouvant traiter de 1,24 73
tonnes de déchets par an et au-
deld avec des équipenents com-
plémentaires. Leur utilisation est
simple et stire. Entidrement en
inox, ils sont &tanches, équipés
de pales gui permettent au com-
post d’avancer au fur et 2 mesure,
Un logiciel permet de mienx

MBI R e

contréler la qualité et I quantité
des apports, Le temps de séjour
est de 5 semaines. Les eauy. ot
condensats sont extraits automa-
tiquement, Tous les modéles sant
équipés d’nn systtme de trajte-
ment de Pair par un biofiltre,

Les lombricomposteurs utlisent
des lombrics (des vers Touges de
fumier) qui sont capables de trajter
quatidieniiement 'équivalent de
leur poids en déchet. Ce recyclage
réduit les déchets de 30 % « d’an-
tant que la masse ne doit pas
s'auto-échauffer comme lors d'uy
Compostage sans vers » insiste
Philippe Thauvin. « C'est une
solution inenvisageable en res-
tauration car elle demande trop
de place et géndre des odeurs
faibles mais réelles ». Installé sur
les Jieux: de production, selonIa
taille, certaines machines trajtent
entre 20 4 100 kg de déchets par
jour. D’autres sont capables de
traiter de grandes quantités de
matitre organique fermentescible
(20 & 100 fonnes par an). Certaines
de ces stations mesurent jusgu'a
8 m1 delong sur 2m deJarge, Dans
tonsles cas, elles nécessitent bean-

* coup de main-d’ceuvre,

Le déshydratatenr thermique
déshydrate les déchets et réduit
leur vohume 2 30 % de celitinitia),
Plusieurs tailles de modeles sont
disponibles. Les dimensions
varient entre 80 cma de long et de
large, pour une capacité de charge
de 15430 kg, a beaucoup plis
grand pour les restanrants col-
lectifs (par exernple, 220 ¢m de
long, sur 145 emdelarge et 175.cm
de haut), Le traiterent des déchets
se fait sur lesite, Ce procédé utilise
Pénergie &lectrigue, La chantbre
de stockage est équipde d’un agi-
tateur mécanique et baigne dans
un bain d'huile chanffée, Le sys-
téme est équipé d'un dispositif
de flux d’air tragsitant dans la
masse et de neutralisation des
odeurs, Iin'ya ancun impact

- négatif sur Penvironneraent. Toy-

tefois, le déchet séché reste régle-
mentairement v déchet, contrai-
Tement au compost lorsquil est
conforme & Ia norme Afnor NFU
44051, Le déchet séché ne devien-
draun « produit » réutilisable en

“eNgrais organo-calcique (norme

Afnor NFU 42001) qu’aprds com-
plémentation en chaux,

" Dans tous les cas, ces solutions

limitent les quantités de déchets
mis en enfonissement ou en -
nération, préservent Penviron-
nement, promeuventl'image de
la collectivits, Plus encore, cette
démarche €co-citoyenne du tyj,
delavalorisation des déchets peut
ttre utilisée comme un outl péda-
gogique Pour communiquer, &
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Conformité a la réglementation

6.6 COMPOSANTS ELECTRIQUES
RO 6.6 | Voir schémas électriques .

* Repérage des couleurs des fils :

- Circuit de puissance : noir

- Circuit de commande : rouge

- Phases ¢ L1/L2/L3

- Neutre ¢ N

- Terre : B/C vert-jaune.

- Moteur (B) Veri - (C) Jaune - (E) Bleu - {J) marron

* Repérage des composants :

S1 . Sécurité couvercle
S2 : Sécurité porte
M : Moteur

CPu : Carte puissance
CC : Carte commande

6.7 ADRESSE DE LA MAINTENANCE

Nous vous conseillons de vous adresser en priorité au ven-
deur de la machine.

Pour toute demande d'information ou commande de
A pices détachées, préciser le type de la machine,

le numéro de série et les caractéristiques électriques.

* e fabricant se réserve le droit de modifier et d'améliorer ses
produits sans préavis,

La machine est congue et réalisée en conformité & :
- La directive machine 2006/42 CEE,

- Ladirective CEM 2004/108 CEE.

- 2006/95/CEE Directive basse tension

- 2002/95 CEE Directive recyclage machine

- 2002/96/CEE « WEEE »
Le symbole * * sur le produit indique que ce produit ne

doit pas 8tre considéré comme détritus ménager. Par contre,
it doit &tre transporté sur le lieu de recyclage des équipements
électriques et électroniques. En vous assurant que le produit
est bien éliminé de la sorte, vous aidez dans la prévention des
nuisances & I'snvironnement et & la santé des personnes qui
pourraisnt survenir & la suite d’une mise au rebus incontrolée
da ce produit. Pour plus d'informations sur le recyclage de
ce produit, veuillez contacter le service commercial ou le
revendeur du produit, le service aprés vente ou le service de
traitement de déchets concernés.

2006/12/CEE « Déchsts »

La machine est congue de telle sorte qu'elle ne contribue pas
ou le moins possible & accroftre la quaniité ou |a nocivité des
déchets et des risques de pollution.

Veillez & respacter les conditions de recyclage.

- 94/62/CEE « Embalfage et déchets d’emballages »

L'emballage de la machine est congu de telle sorte qu'il ne
contribue pas ou le moins possible & accrditre la quantité ou
la nocivité des déchets et des risques de pollution.

Veillez & éliminer les différentes parties de 'emballage dans
les points de recyclage appropriés.

- Aux normes européennes :
EN 13208 : Eplucheuse a légumes, hygiéne et sécurité,

T10EIT1SE FR 06 09

Cachet du vendeur

Date de I'achat :

Ceite conformité est attestée par :
- Lamarque de conformité CE, fixée sur la machine.

- La déclaration de conformité CE correspondante associée au
bon de garantie.

- La présente notice d'instructions qui doit étre communiquée
a l'opérateur.
Caractéristiques acoustiques :

Le niveau de pression acoustique mesuré selon le code d'essai

EN 50 3743.1-EN 1SO 3744.

Indices de protection suivant la norme EN 60528-2000:

- Commandes électriques IP55

- Machine globale IP34

Sécurité intégrée :

- La machine a été congue et fabriquée dans le respect des
réglements st narmes la concernant indiqués ci-avant.

- L'opérateur doit &tre préalablement formé & l'utilisation de la
machine et informé des éventuels risques résiduels (obligation
de formation du personnel aux postes de travail loi n°91-1414,
articies L. 231-3-2 et R. 231-36).

Hygi&ne alimentaire :

Les Surfaces de la zone alimentaire (hormis les parties abrasives)

sont lisses et facilement nettoyables. Utliser des détergents agréés

pour 'hygiéne alimentaire en respectant leur mode d'emploi.

- Directive 1935/2004/CEE : matériaux et objets en contact avec
les denrées alimentaires,

- Narmes EN 601-2004: alliages d'aluminium moulés en contact
avec les denrées alimentaires.

La machine a regu l'avis de conformité CNERPAC hygigne ali-

mentaire et |'attestation de Conformité Sanitaire du Service des

Recherches et de I'lngéniérie en Protection Sanitaire.



DOCUMENT 3

Hypochlorite de sodium - Eau
de Javel

Fiche de données de sécurité MERCK
Eurolab selon la Directive Européenne
91/155/CEE

1. Identification du produit et de la société

Identification du produit

Code produit : 27895 FDS No : P0529
Nom du produit : Sodium hypochlorite en
solution

Identification du fabricant/distributeur

MERCK Eurolab S.A. - 54, rue Roger Salengro -
94126 Fontenay-sous-Bois Cedex

Téléphone : 01 43 94 54 00

Service a contacter : UDM Sécurité-Env.

Tél. : 014514 85 94

Fax : 0145148518

No d'appel d'urgence : ORFILA

Téléphone : 01 45 42 59 59

2. Composition/information sur les
composants

Nature chimique : solution aqueuse
Synonymes : eau de Javel

Numéro CAS : 7681-52-9

Numéro EINECS: 231-668-3
Formule brute : NaOCl

3. Identification des dangers

Au contact d'un acide, dégage un gaz toxique.
Provoque des brilures.

4, Premiers secours

En cas d'inhalation : faire respirer de l'air frais.
Consulter un médecin.

En cas de contact avec la peau : laver
abondamment a I'eau. Tamponner au
polyéthyléneglycol 400. Enlever immédiatement
tout vétement souillé.

En cas de contact avec les yeux : rincer
abondamment a I'eau durant au moins 10
minutes en maintenant les paupiéres écartees.
Consulter immédiatement un ophtalmologiste.
En cas d'ingestion : faire boire du jus de citron,
du vinaigre ou des ceufs crus mélangés avec du
lait, puis beaucoup d'eau, ne pas tenter de faire
vomir.

5. Mesures de lutte contre I'incendie

Moyens d'extinction appropriés : Adapter I'agent
d'extinction a I'environnement.

Dangers spécifiques : En cas d'incendie, risque
de formation de vapeurs dangereuses.

Autres informations : Non combustible.

6. Mesures en cas de dispersion accidentelle

Procédure de nettoyage / d'absorption :
Récupérer avec un absorbant pour liquides, par
exemple le Chemizorb ®

7. Manipulation et stockage

Manipulation : Pas d'autres exigences.
Stockage : Stocker le récipient bien fermé a
I'abri de la lumiére stocker & moins de +15°C
Risques de décomposition avec formation de
produits gazeux, surtout en cas de stockage
prolongé. Fermer les récipients de fagon a
permetire & la pression intérieure de s'échapper
(par exemple valve de surpression).

Exigences concernant les locaux de stockage et
les récipients : Pas de récipients en métal.

8. Controle de I'exposition/protection
individuelle

Equipement de protection individuelle :

- Protection respiratoire : nécessaire en cas de
formation de vapeurs/aérosols.

- Protection des mains : nécessaire

- Protection des yeux : nécessaire

- Mesures d'hygiéne industrielle : Enlever
immédiatement tout vétement souillé. Protection
préventive de la peau. Se laver les mains et le
visage apres le travail.

9. Propriétés physiques et chimiques
Aspect : liquide

Couleur : vert jaunétre

Odeur : caractéristique

pH : (20°C) environ 11,5 - 12,5
Température de fusion : non applicable
Température d'ébullition : non applicable
Température d'auto-inflammation : non
applicable

Point d'éclair : non applicable

Limites d'explosivité dans l'air :
Inférieure : non applicable

Supérieure : non applicable

Masse volumique : (20°C) environ 1,21-1,23
g.cm’

Solubilité dans : eau (20°C) soluble

10. Stabilité et réactivité

Conditions a éviter : Aucune information
disponible.

Matiéres a éviter : les acides, les réducteurs.
Produits de décomposition dangereux : le
chlore.

11. Informations toxicologiques
Toxicité aigué:

Nous ne disposons pas de données
quantitatives concernant la toxicité de ce
produit.

Autres informations toxicologiques :



En cas d'inhalation : irritations des muqueuses,
toux et dyspnée. En cas de contact avec la peau
: provoque des brdlures.

En cas de contact avec les yeux : provoque des
bralures. Danger de perte de la vue ! En cas
d'ingestion : irritation des muqueuses de la
bouche, de la gorge, de I'cesophage et du tube
digestif. Danger de perforation pour I'cesophage
et 'estomac.

12. Informations écologiques

Ne pas évacuer dans les eaux naturelles, les
eaux d'égout ou le sol !

13. Considérations relatives & I'élimination

Produit :

Il n'existe pas encore de réglementation
uniforme concernant I'élimination des produits
chimiques et de leurs résidus au sein de I'Union
Européenne. Les produits chimiques et leurs
résidus doivent étre considérés comme des
déchets spéciaux. Leur élimination est
réglementée par chaque état membre. Nous
vous recommandons de prendre contact avec
les autorités compétentes (administration ou
sociétés spécialisées dans I'élimination des
dechets) qui vous informeront des mesures a
prendre en matiére d'élimination.

Emballage :

Elimination selon les réglementations officielles
en vigueur. Les récipients contaminés doivent
étre traités de maniére identique au produit qu'ils
contenaient. Sauf réglementation spécifique, les
récipients non contaminés peuvent étre éliminés
comme déchets ménagers ou étre recyclés.

14. Informations relatives au transport

Transport rail/route RID/ADR : Classe RID/ADR
: 8 Enumeération et lettre: 61°c)

Désignation internationale de la matiére : 1791 -
SODIUM HYPOCHLORITE EN SOLUTION

Transport fluvial ADNR/ADN : Réglement non
examiné

Transport maritime OMI/IMDG : Classe
OMI/IMDG : 8 Numéro ONU/UN : 1791 Groupe
d'emballage : 1l

No fiche sécurité : 8-08 No table GSMU : 741
Désignation technique internationale de la
matiére : SODIUM HYPOCHLORITE,
SOLUTION

Transport aérien IATA/OACI : Classe
IATA/OACI : 8 Numéro UN/ID : 1791 Groupe
d'emballage : llI

Désignation exacte d'expédition :
HYPOCHLORITE SOLUTION

Transport rail/route : Arrété ADR

15. Informations réglementaires
Etiquetage selon les Directives CE

Symbole(s) : C

Type de danger(s) : Corrosif
Phrase(s)-R: 31-34 :

Au contact d'un acide,
dégage un gaz toxique.
Provoque des brilures.
Phrase(s)-S: 26-28-
36/37/39-45 :

En cas de contact avec les
yeux, laver immédiatement et abondamment
avec de I'eau et consulter un spécialiste.

Aprés contact avec la peau, se laver
immédiatement et abondamment avec de I'eau.
Porter un vétement de protection approprié, des
gants et un appareil de protection des yeux/du
visage.

En cas d'accident ou de malaise consulter
immeédiatement un médecin (si possible lui
montrer 'étiquette).

Numéro CEE: 231-668-3

Réglementations Frangaises

16. Autres informations

Motif de la révision : Remaniement général.
Date de mise & jour : 09.12.1993 ; Annule
I'édition du : 06.12.1993

® : MARQUE DEPOSEE

Les renseignements contenus dans cette fiche
sont basés sur I'état actuel de nos
connaissances relatives au produit concerné, a
la date de mise a jour. lls sont donnés de bonne
foi. Cette fiche ne représente pas une garantie
sur les propriétés du produit. Elle ne dispense
pas son utilisateur de se conformer a I'ensemble
des textes réglementant son activité.

%
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DOCUMENT 5

LAVAGE ET DECONTAMINATION
DES LEGUMES TERREUX, DES FRUITS
- ET HERBES AROMATIQUES

g\® Rem hr d’eau de
" Javel jusdirau trait
(43 mi).

BAC1: Lavage a l'eau claire autant de fois que nécessaire.

/ BAC 2: Décontamination 43 ml de JAVEL a 2.,6% de chlore actif
dans 72 L d’'eau

+ Rincage a l'eau claire.

10



PREFECTURE
ARS ILE-DE-FRANCE, - Délégation territoriale

@ » Agence Régionale de Santé )

Controéle sanitaire des
EAUX DESTINEES A LA CONSOMMATION HUMAINE

Monsieur le Maire

MAIRIE DE
DOCUMENT 6 SQUARE D'ESTIENNE D'ORVES
le 13 mars 2012

fle-de-France

Gihy

Nty

J'ai I'honneur de porter & votre connaissance les résultats des analyses effectuées
sur un échantillon prélevé dans le cadre du Contrdle Sanitaire réglementaire prévu pour :

Date du prélévement Jeudi 08 mars 2012 a 11h20 Préleveur :
Point de surveillance (PSV n° 598) Unité de distribution :
Adresse : Code SISE prélévement : 00088500
Analyse effectuée par:
Type d'analyse : D1G7 Code SISE analyse : 00090153 Référence laboratoire : EV12-06517.001

‘Mestirés de terrain’: -

Résultats " Exigences de qualits

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

Aspect (0=r.a.s., 1=présence) 0 qualit.

Odeur (qualitatif) 0 qualit.

Saveur (qualitatif) 0 qualit.
CONTEXTE ENVIRONNEMENTAL

Température de l'eau | 9,50 °C || - 1 25 |
EQUILIBRE CALCO-CARBONIQUE

pH ] 7,70 unitépH | | es0 || 9 |
RESIDUEL TRAITEMENT DE DESINFECTION

Chilore libre 0,24 mg/LCI2 - -

Chlore total 0,34 mg/LCI2 - -

Analyse laboratoire .
CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

Coloration aprés filtration simple <5 mgl/L Pt - 15

Turbidité néphélométrique NFU <0,3 NFU - 2
MINERALISATION

Conductivité 4 25°C | 644 yS/cm | | 20 || 1100 |
OLIGO-ELEMENTS ET MICROPOLLUANTS

Aluminium total pg/! | 18,18 g/l || - [| 200 |
PARAMETRES AZOTES ET PHOSPHORES

Ammonium (en NH4) | <0,03 mgiL | ] - [| o100 |
PARAMETRES MICROBIOLOGIQUES

Bactéries aérobies revivifiables 4 22°C - 68h 0 n/mL - -

Bactéries aérobies revivifiables & 36°C - 44h 3 n/mL - -

Bactéries coliformes /100mi-MS - 0 n/100mL - 0

Bactéries et spores sulfito-réductrices / 100mi 0 n/100mL - 0

Entérocoques / 100mi 0 n/100mL - 0

Escherichia coli / 100ml 0 n/100mL - Y

. dépassement limite de qualité Page 1du PLVn*: 00088600
B oonessoment riférsaus oo qualiis

Pour le Délégué Territorial et par délégation,
I'Ingénieur d'Etudes Sanitaires,

( o s vrrs e [PORRESRRR sl Pt A

£
INFORMATION DU PUBLIC : les résultats du controle sanitaire doivent &tre affichés dans les 2 jours aprés réception (art. 2 du décret 94-841).
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Le nettoyage

des locaux et des équipements

La relation entre Ies maladies et les micro-organismes, permet d’évaluer la nécessité de preparer
les aliments dans un local et avec des matériels propres.

LE LIEN AVEG LA SECURITE
ALUMENTAIRE

Sachez qu’une intoxication ali-
mentaire fait toujours suite & une
contamination initiale, suivie

_d'un développement microbien

et surtout de Ia persistance de ces
germes ou de leurs toxines dans
lesaliments, La prolifération mi-
crobienne n'est possible que
lorsque 'on 3,2 des niveai fa-
vorables et pour ['cssentiel, un
support nutrtif, une terpérature,
du temps, de 'eau & dispasition.
Donc, lorsque vous nettoyez et
désinfectez les surfaces, vous en-
levez un support nutritif ex une
source de contamination.

V0S OBLIGATIONS

Obligations réglementaires. Dans
Pannexe IT du réglement 852/2004
relatif 3 1" hygitne des denxées

N® 230 « AVRIL 201C LA CUISINE COLLECTIVE

Texte; Chiristian Delagoutte

alimentaires, il est précisé que:
& Les Jacaux par lesquels circui-
lent les denrées alimentaires
doivent &tre propres et en bon
état d'entretien... v

Obligations normutives, La nor-
me IS0 220600: 2005 et la spé-
cification technique qui en dé-
coule (I'I50 TS 22002) en font
un Programme pré-requis ou
P.R.P. Su définition: « conditions
et activités de base nécessaires
pour maintenir.../... un envi-
rorteiment hygiénique approprié
& la production, 3 la manutention
et & la mise & disposition.../...
de denrées alimentaires stires

o e T e’ 4 e B
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pour Je consomma-
tion humaine ». Cette
définition corres-
pond, an ne peut
mieuax, i Pactivité de
netoyage.

Enlever un support
nutritif et une souy-
ce de contamination,
permet de prévenir
ou d’éliminer un
danger li¢ & Ia séen-
rité des denrées ali-
mentaires ou, tout
dumoins, % Je rame-
ner & un niveau ac-
ceptable. C'est tout
simplement la défi-
nition d’une mesure
de-maftrise,

Mais lorsque Ja sur-
face est directement
au contact des ali-
ments, votre analyse des dangers
identifie comme essentiel cette
mesure afin de maftriser la pro-
babilité d'introduction etfoude
prolifération des dangers. Clest
presque la- définition d’un pro-
gramiune prérequis opérationne]
ok P.R.P.0. Pour lui, une sur-
veillance plus importante, comme
une vérification visuelle journalidre
et des prélévements de surface 2
des fréquences prédéfinies, est
une quasi-obligation.

LES DEFINITIONS

Pour bien comprendre ce que 'on
évaque, les définitions suivantes
sont incontaurnables.
Lenettoyage correspond 4 I'é¢li-
mination de toutes les souillures
présentes sur ua support. Souvent,
un nettoyage efficace est réalisé
 J'aide d'un détergent. C'est un
composé chimique dont les par-
ticularités fonr quune partie de
sa molécule s'associe 2 Iz souil-

..... S .

senits sus fey suriae
v eflenu - aver ou saniy

Tt e

seer fe déveioppemént du
r.k urmtex les qnanm

autes mnp}el:a’«an:

de comnencer i aettayage, racle:
Lrrsvimunt tous les plug geas dachets pr
Ne prusser pas cus 3

ISGromatan ¢ eI nerassai
¢ est pluy unpe

it suffiy que
munt impeagnen 8'vau et :Ic demrgmu 3
Que?qum millffitres serontdus mcffu;fcs

12, Pour

lure etlautre A Fean, permettant
le décollement et le tiansfert de
la souillure dans Ueau.

La dédsinfection d’une surface cor-
respond A Pélimination des micro-
organismes présents. Ensuite, le
ringage, 3 eau potable, d'une
surface au contact des aliments
est une abligation.

LA GONGEPTION D'UK PLAN
DE NETTOYAGE

L'identification des souillures,
6§ surfaces et des moyens.
Lasauillure: pour s'ei débarras-
ser; il faut en connaitre la com-
position chimique afin de lui as-
socier ou pas un détergent.
Comme les matidres premitres
et les liments que vous préparez,
elles sont-grasses, sucrées ou A
base de protéines (jus de viande,
blanc d’eenf...).

La surface: selon sa résistance,
aux frottemenis des brosses et awx

T TR
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produits chimiques, la technique
utilisée sera trés différente. 5i pos-
sible, faites en sorte queles diffs-
rentes surfaces soient d'un méme
matérian. Cela vous faciliters la
réalisation du nettoyage,

La connalssance, des compositions
du couple supports/souillures,
vous permet de choisir le détergent
le mietx adapté, Le schéma suivant
est toujours chservé: surface avec
souillure suxquelles on ajonte
détergent avec ean, cels donne
aw final une surface sur laquelle
il reste de Pean &t da détargent et
une souillure sssocide au détergent
en suspension dans l'eau.

e choix du détergent est essentiel.
Utilisez de préférence un produit
réservé-aux professionnels de
Tagroalimentaire et exigez sa fiche
technique. Celle-ci vous renseigne
sur le type de souillure pouvant

soufllure organigue par un dé-
tergent alealin, Plus Ja souillure
organique edhérera au support
et plus le pH du détergent sera
Slevé, Afin de limiter fes références,
ayez recours au méme produit,
nettoyant et désinfectant, pour
les Jocan et les matériels. 1 s'agic
souvent d’un détergant chloré,
d’un pH prochiede 12,5, Selon Ja
dureté de I'ean, une & deux fois
par semaine, P'application d'un
détartrant est parfois nécessaire.

LE BON DERGULEMENT DU
NETTOYAGE/DESINFECTION

Il ne peut se réaliser qu'avec du
personnel formé & la bonne terme
des locaux, aux doninées de sécurité
et aux activités de nettoyage.

En fin de travail, les Tocavox dojvent
étre rangés er débarrassés des plus
grosses souillures, Un raclage est
T meilleure solution. A

€tre enltvé, la compasition, les
propriétés, les caractéristiques
physico-chimiques &t surtout Je
made d’atilisation, comme }a
concentration et la température
des mélanges, le temps d*appli-
cation.... Vous y trouvez également:
des données concernant votre sé-
curité, Ainsi une souillure minérale
{comme le tartre) sera enlevée
par un détergent acide, et une

R T e T
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partir de ce-moment, les person-
nels vtilisent votre plan de net-
toyage, o vous aurez identifié:
le Tocal, les différentes surfaces,
les fréquences d'interventions,
ls produits; leur méthode d’uti~
lisation et I'intervenant.

Dans la méthode, on associe tou-
joursle Tact ot Temps de contact;
Action mécanique, Concentration
du produit et Température. J)

13

peut-&tre schématisé comme une
tarte, ¢t selon le couple surfa-
ce/souillure, vous agirez en aug-
mentant ou diminuant les diffé-
rentes parts,

En fin de nettoyage, les surfaces
sont débarrassées, le plus possible,
deT'eau de ringage. Tous les ma-
tériels de nettoyage sont nettoyés
et désinfectés puis accrochés afin
de s'égoutter.

LA SURVEILLANCE

Un contréle visuel, avec une fré-
quence déterminée selon le risque,
est abligatoire. 5i une contami-
nation directe du produit est pos-
sible, on ajoutera des prélevements
de surface pour rechercher Pef-
ficacité de Ia désinfection. L'ob-
servation d’'une anomalie doit
engendrer une correction immé-
diate et une fuiture action correc-
tive pour éviter que le défaut ne
se répite.

VOTRE DOSSIER SUR LE
NETTOYAGE/DESINFECTION

Le dossier cancernant le net-
toyage et In désinfection de vos
locaux et matériels comprend:
le domaine @application: les
différents locsux et matériels
pris en compte; les pexsonnels
concernés et leur nivean de for-

mation; lesfiches techniques des
produits; le plan de nettayage
et désinfection proprement dit,
idéalement sous forme de ta-
bleaux; les enregistrements des
interventions; les anto contré-

les séalisés, les résultats des.

prélevemenits de surface... ; Tes
corrections et actions correc-
tives possibles suite aux auto
contrdles.., ®

F En résumé
. Méme si ce n'ast pas I'ac-
B tivite que vous préférez, le
b netwoyage est Indispansable
| pour garantir un environ-
B nement qui ne soit pas sour-
I ce de contaminations dan-
¥ gereuses pour Jes alimants,
£ et pour vos convivas,

¥ Ici,plus quiailleurs, fa rigueur
§ estnécessaire. Comme dans
b Toutes démarches gialits,
vous allez Planifier, Faire,
Contréler et Réagir Lasé-
curité de vos convives esg
deeprix|

1A CUISINE COLLECTIVE N® 230 - AVRIL 2010
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DOCUMENT 8
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des fruits et legumes

Dans toute chose, un juste équilibre est indispensable. La campagne d'information sur le fait de manger au moins
cinq fruits et légumes vous rappelle qu’en servir, sous des formes différentes, est donc pour vous, une obligation.
Mais comme dans toute activité qui vous concerne, des dangers potentiels se profilent.

Conume dans toute bonrie
analyse des dangers nous allons
identifier et évaluer les dangers
potentiels associés aux fruits et
lég et ger des
de maltrise Tes plus efficaces pos-
sibles.

Dans I'espriv de beaucoup, le fait
qu’il s’agisse d’un produit issu
deTagriculture, pea ou pas trans-
formé, signifie souvent sans dan-
ger. En fait, il n'enest rien.

Quels dangers allons-nous ren~
contrer? L'approche HACCP s'est
pas dans Poriginalité mais dans
le systématique, 1) est donclogi-
que d'évoquer successivement, les
dangers biologigues, les dangers
chimigues et les dangers physiques.

LES DANGERS BIOLOGIGUES

11 est essentiel d'avoir a I'esprit

tous-les micro-organismes.

que fes permes, par enx-mémes,  Dans cette terre, nous alions
qui «attaquent » les fruits et {6 trouver un support minéral
gusmes e sont pas directement  mais:surtout un support or-
pathogénes pour Jes animaux et ganique qui permettrale re-
doncles rnains. Mais attention,  fuge etfou la craissance d'une
des substances chimiques fabri-  multitude de ces germes.
quides par ces germes, pathogénes  Parmi les plus sympathiques,

ou pas pour les végétaux, peuvent
fabriquer des toxines et plus par-
ticulitrement de mycotoxines
(toxines jgsues des moisissures
ausens large), et transmettre ainsi
des maladies parfois trés graves.
Jaurais platot tendance  les clas-
ser dans Jes dangers chimiques.

Les micro-organismes dangereux
pour Phomme et, provenant des
fruits et légumes, sont uniquement
issus des contarinations croisées
4 partir de Penvironnement de
culture. La terre en premier consti-
tue un formidable réservoir pounr

il n’est pas inutile d’en citer
quelques-uns qui sont dori-
gine tellurique mais aussi
parfois fécale, animale ou
humaine, Les Salmonelles, les
Listeria, les Bacillus, Jes Clos-
tridium, les Yersinia, les Esche-
richia cali... sont celles qui
viennent 4 lesprit de tous,

En plus de ces bactéries, les in-
nornbrables moisissures du sol,
et quelques virus, comme les

- MARS 2070 LA QUISINE COLLECTIVE

L est indispansabla §au

Norovirus provenant des matitres
fécales hurnaines peuvent aussi
e¢tre & Vorigine d’épidémies de

Texte: Christian Delagoutte

Ayez également en téte quetous
ces germes sympathiques s¢
trouvent 4 la surface des fruits
et légumnes et nan 4 i'intéricur.
Les fruits et léguimes poussant
dansou sur laterre sont les pre-
miers concernés,

Comment se sont-ils retrouvés
dans cette situation? Dans un
premier temps suite & Pappory
des déjections animales directe-
ment sur les fruits et Jégumes
afriens; pour ceux poussant en
terr€, par dépét sur et dans fe
sol. Cette présence est dueaux
passages des ani-

Comment?

» renseign sur les Uraiteinents subis par les

i fitiere amont wt
comme las enrobages, Mais AUk que f filiere amo

& : 100
ant respectd fa réglamenta .
e ot physiques, i lavage ot tépluc
2y diangors binlogiques qui o0 v
nsUite U aSSAMISEE- <3

Produits;
pacfaitein !
Pour ies dangers ctumigues
sant indrspeosables. Pour hz'f. ; X
surface. il faut en premier, pratiguer un avagt e ea do s
Nt &r §i NECR3SAIL U sptuchage. Le respect de ) p
(5 840 contotrnable
[T RCLeehT.
ode 2ffieac

me
ir Yo Frints €t lagumas dans vou ¥es-
°"""“=’:'~C‘553:;:;' o asiLe 2 up srenipage gurant
aurants? Laseule !
sie thraing de surates dang ;
da 1.5 g de chlor acxif pour une quarantay :
ez ragseia pos
£ toujours 3 retutivy
¢ URIGUEMENL Dar1
uppUrtns pas it cont tndu chiasi
’ % peul Blre eavisAge.n
at eela dons fe meilieur.

ne do fitres dhost
yotalemvent des germes
ser puisque Fon -
présents, Cat assaimssement p ;
“drvise 12 charge it nne iy
Pour les fruits o i c WPPLS
n treinpage dans de Feau vinaigrees 2 .
cit sachant quici on ne divise que pur cant,
| rge miccotenne smitiake

gastro-entérite, C'est par-
fois le cas des fruits rouges
manipulés dans de mauvaises
conditions d’hygitne.

mauxou & l'apport par hormrme,
d’amendement dit naturel.

A toute cette contamination ini-
tiale provenant des charnps, S'ajou-

s byin Geau chiorée. dans des praporuons

tent les contaminations humaines
lors des manipulations, & celles
dues dux équipements et-aux
cortaniinations croisécs entre lé-
EUIMES TErreux et non terreuy.

LES DANGERS CHIMIQUES
Dans notre société, les fruits et
Iégumes sont globalement bien
récoltés et conservis, mais il peut
arriver que certains soient plus
au moins abimés par des moi-
sissures qui sont capables de
produire des mycotoxines. Votre
vigilance s'impose dans le tri et
lelavage des produits,

Je vous cite quelques-unes de
ces toxines et entre parenthéses
les végétaux le plus souvent
incrimind$: Les aflatoxines {mals,
arachides, pistaches, figues, pu-
prika, céréales et produits i base
de céréales), Pochratoxine A (rai-
sins, céréales, café, cacao, fruits
secs, épices...), la patuline (pro~
duits dérivés de In filitre de fa
‘pomme), In zéaralenone (céréales
ot pioduits de maltage) et les tri-
chothécknes (céréales)...
Remarquans que dans un méme
groupe de toxines, fa toxicité peut
varier considérablement d'une
toxine 2 uncautre,

LES MYGOTOXINES
ET LE RISQUE POUR
LE CONSOMMATEUR

Nous pouvons notis contaminer,
di enc un
végétal hébergeant Ia toxine, mais
aussi; indirecternent, en consom-
mant des produits transformés
oud’origine animale car les ani-
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maux auront consommés des ali-
ments de ravvaise qualité.

En Europe, les expositions & de
fortes doses sont exceptionnelles,
car il faudrait que les végétaux
soient trés fortement conltathinés,
comme e fut le cas de farines aun
sidcle dernier. On « plutat des
contaminations faibles mais ciro-
niques. & noter que les végdtaliens
sont évidemment les plus exposés
et cela dans des proportians plus
importantes par rapport au reste
dela population.

La toxicité est vasiable (rensei-
gnements : "Agence frangaise de
sécurité sanitaire des aliments -
Afssa), Certaines toxines exercent
un pouvoir hépatotoxique = ar-
teintes du foie (aflatoxines),
d’autres sont gestrogéniques
= troubles hormonaux et de la
reproduction (zéaralénone),
immuno/hématotoxiques = ac-
tion sur Pimmunité et le sang
(paruline, trichothécenes, fumo-
nisines), dermonécrosantes = at-
teintes de In peau (trichothécimes),
néphrotoxiqueés = atteintes des
reins (ochratoxine A).
Certaines mycotoxines sont re-
connites ou suspectées d'étre can-
cérogénes. Attention, plusieurs
mycotoxines peuvent 8tre pré-
scntes dans le méme produit ou
la méme ration alimentaire.

s R B P

LES PESTIGIDES

Lorsque 'on parle de dengers
chimiques associés aux végétanx,
les pesticides font partie des
incontournables.

La meilleure des protections serait
que les arboricultenrs et les mia-
raichers n’utilisent queles molé-
cules autorisées, avx doses pré-
canisées et respectent les délais
d'artente entre le demier traitement
et le moment de Ja récolte. Ces
différents traitements phytosa-
nitaires doivent drre enregistrés.
‘Toutes ces obligations sont régle-
‘mentaires et elles sont renforcées
dans certains guides de bonnes
pratiques de la profession.

LES PRODUITS I’ENROBAGE

Pour conserver certains fruits et
légumies, on pent avoir reconrs
des atmospheres modifiées qui
ne constituent aucuy risque siles
gaz sont inertes et naturellement
présents dans Uatmosphére. A
coté de cela on peut utiliser des
films spéciaux microperforés, des
filros sélectifs, ou films hydro-
philes. Tous ces films doivent étre
aptes au contact alimentaire.

L'enrobage proprement dit,
concerne des produits dont la
pesu ne e xnange pas, ou ai
moins, s'épluchent, Pourles fruits,

ce peuvent dtre les ananas, les
avotats, les citrons, les melons,
lesagrumes, ctles péches, poires
et pommes; poar les légames:
les aubergines, citrouilles, cour-

d'additifs de couleur ou d'ardme,
des antioxydants, ou des produits
spécifiques contre le mirissernent.
Attention, parfois il est utilisé des
protéines qui proviennent du soja,

getiss, concombres... du mals, de la caséine, duo petit-
On utilise des cires traditionnelles  lait, du gluten de blé ou de Para-
ou des compositions activesavec  chide. Ce sont donc des substances
parfois un ajout antimicrobi potentiell Herpi

 En résumé

-
H'est imporrant de parfaitement connaltre la provenance pour

[§ mieux évaluer les contaminations potentielles initiales, ensuice
i de vérlfier les températures de transport ex de stockage (pour
B la plupart entre 0% et + 4 °C, sauf les citrons et bananes qui
J# nécessitent des températures de 11° 4 15 *C).A chaque

réception et avant chaque utifisation, un contrdle visuel, suivi
d'un trisiné @, sont obligatoires. Leur
est également incontournable. Ensuite, ce sont vos bonnpes
pratiques habituelles qui prendront le relals.
N'oubliez pas que certains frults ac [égumes sont considérés
comme das aflergénes majeurs, comme les céréales contenant

- du gluten, les arachides, le saja, les fruits 4 coque, Jo célarl,

fa moutarde, les graines de sésame. Pour certaines personnes,
F' 4 leur contact, dés chocs mortels sont possibles. A-un degré

. moindre, les kiwis, les avocats, les bananes, les chitalignes,
. les abricots, les péches, les poires, les pommes, les prunes,

{'aneth; les carottes, le persil, le fenouil..., provoquent par-
fois des réactions moins graves, mais réelles, chez quelgues
consommateurs,
Au final, une provenance sécurisée, un boi stockage, un triec
un assainissement systématiques, sont |2 garantie de la sécurité
de vos convives,

Onle voit ces technigues ne sont
pas forcément dangereuses, rnais
il est important d’avoix V'infor-
matjon sur lexistence de ces en-
robages et done de, soit laver, soit
enlever la peau, surtout sil'on
présante des risques d'allergie.

LES DANGERS PHYSIQUES

Les fruits et-les lgumes et leurs
préparations peuvent contenir
des corps étrangers comme les

fragments de piecres, les pikces -

d'usure des machines de récol-
tes, mais aussi des noyaux ou
lears fragments,

Lorsque I'on mange un fruit et
que I'on sait qu'il contient un
noyau, on est préveny, donc pas
dedanger. Il n’en est pas de méme
& 'on vous sert des fruits dénoyau-
ts ou en purée, Notre niveau de
vigilance étant quasi nul,ily a
donc undanger pour vos dents et
lezeste du systéme digestif.
Pour information, administra-
tion des USA estime que lea corps
dtrangers présentent des dangers

potentiels pour fes consomma-

teurs lorsque leur taille est com-
prise entre 7 et 25 mm.

En dessous et a priori, on Pavale
sans domnmage ¢t au dessus on
est capable de identifier au mo-
‘menit de la prise du repas. Entre,
ily 2 un gros risque; M
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