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Un métier à risques ! 

Restauration hors foyers 
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Risques judiciaires 

Responsabilité civile 

Responsabilité pénale 



F.H.BOLNOT ENVA F.H.BOLNOT ENVA / ORALIM 

Un secteur traumatisé 

Les crises touchent ou toucheront 

toutes les filières agroalimentaires 



Boycott de la viande bovine 
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H5N1 

Boycott de la viande de volaille 
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PANZOOTIE 

H5N1 
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PANDEMIE ? 

H5N1 



H1N1 

Boycott de la viande de porc… 
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H7N9 
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Le « Horsegate » 

Crise alimentaire ? 
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Pas un problème sanitaire ! 

Pas un problème de traçabilité ! 

Fraude… 
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Réalité des dangers ? 

Physiques 

Chimiques 

Microbiologiques 

Crises avérées ou potentielles… 



Corps étrangers 

Dangers physiques 
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Dangers physiques 
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Dangers chimiques 

- Pesticides 

- Mycotoxines, phytotoxines 

- Nitrates, nitrites 

- Médicaments vétérinaires 

- Métaux 

- Polychlorobiphényles  

- Benzo-alpha-pyrènes 

- Détergents 

- Désinfectants 

- Etc. 

+ accident (imprévisible) 
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BACTERIES 

- Salmonella 

- Clostridium perfringens 

- Clostridium botulinum 

- Staphylococcus aureus 

- Listeria monocytogenes 

- Escherichia coli  

- Campylobacter jejuni 

- Yersinia enterocolitica 

- Bacillus cereus 

- Shigella 

- Vibrio parahaemolyticus 

- Etc. 

VIRUS 

- Rotavirus 

- Norwalk, Snow mountain 

- Entérovirus (hépatite A) 

- Etc. 

PARASITES 

- Trichines 

- Anisakis 

- Échinocoques 

- Toxoplasmes 

- Etc. 

ATNC 

- BSE, plasmides, Etc. 

Dangers microbiologiques 



Contaminations invisibles 
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Contamination vs altération 



Toxi-infections alimentaires 
Accident individuel ou collectif 

symptômes digestifs et/ou nerveux 

ingestion d’aliment(s) pollué(s)  

par des bactéries,  

toxines ou métabolites 
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Parfois mortelles… 
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TIAC : potentiel délétère 

1985 : Illinois, 198 000 cas / Salmonella / lait 

1991 : Chine, 300 000 cas / Hépatite A / palourdes 

1994 : USA, 224 000 / Salmonella / Crèmes glacées 

Mai 2011 : Nantes / 63 vétérinaires en congrès… 
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Salmonella 

Statistiques : n
 

1 
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Escherichia coli 

1996 : Japon, 8 000 écoliers / Radis  

E. coli O157H7 
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E coli O157 H7 

Steaks hachés 
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E coli O104 H4 

Nord de l’Allemagne 

Femmes adultes : SHU 

Légumes 

Concombres 

Espagne 

Boycott / crise 
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E coli O104 H4 

Graines germées 

Cas en France (Sud Ouest) 

Egypte (via GB / NL / D) 

2 764 cas de gastroentérites 

838 cas de s. hémolytique / urémique 

47 décès (Allemagne)  & 1 (Suède) 
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St. aureus 
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St. aureus 
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TIAC à virus 

Allemagne : 25 septembre 2012  

11000 cas en restauration scolaire 

Fraises surgelée chinoises 

contaminées par un norovirus 



F.H.BOLNOT ENVA 

Risques provoqués 

Caractère intentionnel 



Vecteur : produit alimentaire 

Bioterrorisme 

Agent : chimique ou biologique  
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CONDITIONS D’APPARITION : « TRIPLE FAUTE » 

PREMIÈRE FAUTE 

 

DEUXIEME FAUTE 

 

TROISIEME FAUTE 

CONTAMINATION  

SENSIBILITÉ PERSONNELLE 

MULTIPLICATION 

CONSOMMATION 

Toxi-infections alimentaires (TIA / TIAC) 
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Chaîne du chaud 

PRÉVENTION :  respect du maintien en température 

ZONE INTERDITE : +10°c / +63°c 



Chaîne du froid 

PRÉVENTION :  respect de la chaîne du froid 

ZONE INTERDITE : +10°c / +63°c 
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Chaîne du froid 

Chaîne du chaud 
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Un secteur à risque 

Restauration Hors Foyers 

Restauration scolaire 
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Nombre de repas/jour 

Age des convives / concentration 



Une évolution constante 
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Locaux 

Matériels 

Personnel 

Fonctionnement 
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Autocontrôles 
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Domaine réglementaire 

Obligation de résultat 



Règlements européens 



Applicable depuis le 1er janvier 2005 



Arrêté ministériel du 21/12/2009 
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Domaine infra réglementaire 

Explications / précisions 
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EUREST 

Domaine normatif 

Outils d’application volontaire 
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Guide des Bonnes Pratiques 

d’Hygiène de la restauration 

collective à caractère social 

« RESTAUGUIDE » 

L'Arlésienne 
1888 / 1889 

Vincent van Gogh 

1994/2013 
F.H.BOLNOT ENVA / ORALIM 
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Bonnes Pratiques d’Hygiène 

Analyse des dangers HACCP 

Traçabilité 

Gestion des non conformités 

Ensemble de procédures 

Obligations des professionnels 

http://personal.denison.edu/~armstrong/Gastronomie/cuisinier.jpg
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Contrôles ciblés périodiques 

Analyse des risques 

Contrôles officiels 

Services vétérinaires 
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De la fourche à la fourchette 

De l’étable à la table 

Services vétérinaires 

Toutes filières agroalimentaires 
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Services vétérinaires 

Direction départementale de la 

Protection des populations (DDPP) 

Fraudes (DDCCRF) 

Vétérinaires (DDSV) 



Accidents sanitaires ? 

Rarissimes ! 

Réactivité / Rigueur 



Toxi-infection alimentaire ? 

Symptômes digestifs 

et/ou nerveux 

Suspicion de TIAC 
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Priorité n°1 : médicale 
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Alerter / Notifier 



Direction Départementale  

de la Protection des Populations 

Services vétérinaires 

Agence Régionale de Santé 

Délégation régionale 

Pôle veille et sécurité sanitaire 

Suspicion de Toxi-Infection Alimentaire Collective (TIAC) : procédure d’alerte 

 

 

DIRECTEUR 

D’ÉTABLISSEMENT 

01 53 38 77 68      Fax : 01 53 38 77 70 

ddpp@paris.gouv.fr 

0825 811 411    Fax : 01 44 02 06 76 

ars75-alerte@ars.sante.fr 



Priorité n°2 : causalité 

Toxi-infection alimentaire ? 
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EUREST 

Priorité n°2 : causalité 

Toxi-infection alimentaire ? 
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Le problème est-il réel ? 

Quel est le déclencheur ? 

Plainte ?  

Rumeur ? 

Résultats ?  

Suspicion ? 
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Quelle est son ampleur ? 

Enquête épidémiologique 
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Caractériser le problème 

Dans l’espace 

Dans le temps 

Recueil de données 

d’informations 

Le public 
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Données difficiles voire impossibles  

à récupérer ensuite 

Importance des premières heures 
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L’origine est-elle alimentaire ? 

Quel est le repas en cause ? 



Quel est l’aliment en cause ? 
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Quel est le germe en cause ? 



Comment est-ce arrivé ? 
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Priorité n°3 : responsabilité 

Toxi-infection alimentaire 
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Pourquoi aussi  

peu de cas ? 
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Maîtrise de la sécurité  

sanitaire de la prestation 

Un objectif pour tous 
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Merci de votre attention 

Observatoire 

Risques et 

ALIMents 
Direction des Affaires Scolaires 

Bureau de la restauration scolaire 


