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Modalités de réalisation des prélèvements de denrées alimentaires et de prélèvements de surface 
lors des contrôles officiels du CHSP.
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Description
	Action
	Qui

	Préparation des matériels de prélèvement
	

	Pour un prélèvement de denrées en routine (prélèvement par le professionnel sur les consignes de l’inspecteur) :

· Sachets de prélèvement stériles et système de fermeture des sachets fournis par le laboratoire ;

· Thermomètre à sonde / thermomètre à infrarouge ;

· Lingettes désinfectantes ;

· Ustensiles de prélèvement stériles dans des cas particuliers d’enquête.

Pour un prélèvement de surface (présence ou absence Listeria monocytogènes, Salmonelle, coliformes) :

· Sachets de prélèvement de surface avec chiffonnettes stériles fournis par le laboratoire ; attention : contrôler la date de péremption avant de partir sur le terrain ;

· Système de fermeture des sachets ;

· Gants.

Glacières propres dedans / dehors, stockées dans le local du rez-de-chaussée. 

Plaques eutectiques en nombre suffisant.

Fiches de demande d’analyse. 

Feutre indélébile pour l’identification du prélèvement.


	Inspecteur


	Action
	Qui

	Choix des denrées à prélever
	

	· Privilégier 

· les denrées crues et nues ayant fait l'objet de manipulations (découpe, tranchage, hachage, ..)

· les préparations crues

· pour les denrées cuites, se limiter à celles qui ont fait l'objet de manipulations, incorporations, préparations, transport, entreposage après leur cuisson
· 2019 :
· Jusqu’au 31/09/2019 : 
compte tenu de l'actualité (TIAC Huahine), préparations à base d'oeufs non ou peu cuits et d’ovoproduits (1 prélèvement sur 2 ou 3).
Il n'est pas nécessaire de prélever des oeufs frais compte tenu de la probabilité indiquée par l'ILM d'y trouver des salmonelles.

· Lors de l’inspection de Char Pac ou du boucher du marché :
prélèvement de steak haché de bœuf d'origine locale
Chez les autres bouchers : vérifier l'origine de la viande hachée. 
	Inspecteur

	Choix des établissements où prélever
	

	Tous les établissements sont concernés par les prélèvements et chaque inspection est l'occasion de faire au moins 1 prélèvement. Tant que l’enveloppe budgétaire reste abondée, il n’est pas nécessaire d’opérer une sélection ou un tri des établissements où prélever.

Toutefois, si l’enveloppe budgétaire devenait plus restreinte, les établissements où les prélèvements devraient être privilégiés sont :

· ceux qui respectent le moins les bonnes pratiques d’hygiène

· ceux dont les préparations sont les plus à risque microbiologique

Dans ces établissements, on pourra éventuellement procéder à plusieurs prélèvements différents.

	

	Identification des prélèvements
	

	Après avoir sélectionné les denrées à prélever et avant de remplir le sachet de prélèvement, l’identifier au feutre indélébile à l’aide d’un numéro d’identification composé au minimum de :

Initiales de l'agent préleveur / numéro d’ordre propre à l’agent préleveur 

 + si réalisation de plusieurs prélèvement d’échantillons du même lot (cas où n=5) : quantième.

Ex : 2018-FT-4-2 : 2ième échantillon du 4ième prélèvement réalisé par Florence en 2018 


	Inspecteur

	Réalisation des prélèvements
	

	Pour une denrée alimentaire

Procéder à un nettoyage / désinfection des mains.
Relever la température à cœur du produit à l’aide du thermomètre à sonde, après avoir désinfecté la sonde.
Demander au responsable de l’établissement ou à un employé de remplir le sachet que l’on maintient ouvert, de 100 grammes environ de denrées ; utiliser les ustensiles disponibles dans l’atelier sauf cas particulier d’une enquête.
Si une demande de paramètre physico-chimique est faite (Aw, ph…), prélever 100g supplémentaire.

Eviter de toucher l’intérieur du sachet.

Une fois le sachet rempli, le fermer hermétiquement.


	Inspecteur

Employé de l’établissement

	Pour un prélèvement de surface

Se référer à l’instrucion du CAIRAP (sur docs/2019, mot clé CAIRAP)

Sélectionner les surfaces sur lesquelles seront réalisés les prélèvements :

· visuellement propres et sèches ;

· non-utilisées depuis le dernier nettoyage-désinfection.

Procéder à un nettoyage des mains ; enfiler les gants à usage unique et les désinfecter à l’aide de la solution désinfectante.

Utiliser obligatoirement 1 chiffonnette par surface.

Frotter énergiquement la chiffonnette sur la zone et la placer dans un sachet stérile. 

Fermer immédiatement après le prélèvement et de manière hermétique le sachet stérile.


	Inspecteur

	Au delà de 5 échantillons prélevés devant être mis en analyse le jour même, avertir le laboratoire pour qu’il prépare les réactifs.
	

	Renseignement de la fiche de demande d’analyse
	

	Etablir une fiche de demande d’analyse par établissement.


	

	Informations à faire apparaître :

· Désignation : nom du plat, pour les prélèvements de surface, lister les surfaces frottées …

· Conditionnement :

· Sous film

· Sous vide

· Sous atmosphère modifiée 

· Vrac 

· Conserve

· …

· Numéro de lot s’il y en a un ou date de fabrication ;

· Nom du fabricant ;
· Observations : Précisions concernant l’échantillon : à pooler, plats témoins…

· Référence interne : Numéro du prélèvement.

· DLC : inscrite sur l’emballage ou définie par le professionnel. 

· Température du prélèvement : à cœur de préférence. 

· Commentaire : toute précision utile à l’interprétation. Par exemple, 
· pour les poissons, date de débarquement ou date de pêche si possible, 
· pour les viandes, date d’abattage…
Il est intéressant de demander une analyse à DLC pour les denrées préemballées, penser à cocher la case correspondante.

Classification ou Analyses demandées : 

· Inscrire le numéro de l’article et de l’alinéa de l’arrêté n°1391 CM correspondant au produit prélevé. Ces numéros sont disponibles dans le fichier des résultats (onglet code labo) mais également au laboratoire ; par exemple : JOPF 2.2 pour de la viande sous vide ;

· S’il s’agit d’une denrée n’apparaissant pas dans l’arrêté, noter DAHC (Denrée Alimentaire Hors Critères) : 

· Il est toujours possible de lister les germes que l’on souhaite voir analyser, à la carte ;

· Pour les prélèvements de surface demander Listeria monocytogenes et/ou salmonelle et/ou coliformes ;

· Pour les denrées prêtes à consommer en l’état et dont la DLC est supérieure à 5 jours : rajouter la recherche de Listeria ; s’il y a présence, le laboratoire rajoutera automatiquement le dénombrement.

· Dénombrement de la flore lactique (inscrire FL) à demander pour :

· Les denrées conditionnées sous vide ou sous atmosphère modifiée ;

· Les denrées contenant du fromage (pizzas, croque monsieur…).


	Inspecteur

	Choix des denrées à prélever :

· Ne pas prélever un plat en train de cuire (par exemple en restauration collective) car la cuisson est assainissante et les germes sont détruits. Préférer un plat déjà refroidi (plat témoin par exemple en restauration collective).
	

	Transport des prélèvements
	

	Matériel de transport :

· Denrées destinées à être conservées chaudes : glacière réservée pour le chaud ;

· Denrées destinées à être conservées froides: glacière avec plaques eutectiques ;

· Prélèvement de surface : Ne nécessite pas de condition de transport spécifique.

Idéalement, le transport jusqu’au CAIRAP doit se faire en moins de 2 heures. Si l’arrivée est prévue après midi, pour des échantillons devant être mis en analyse le jour même, appeler le CAIRAP pour avertir.


	Inspecteur


	Réception des échantillons par le laboratoire
	

	A l’arrivée au laboratoire, la demande d’analyse est complétée par un agent du CAIRAP :

· Date et heure d’arrivée ;

· Température des échantillons ;

· Toute autre observation que l’agent du laboratoire juge pertinente.

Une fois complétée, la fiche est signée par l’agent préleveur.

Récupérer une copie de chaque fiche de demande d’analyse.


	Laboratoire 

Inspecteur

	De retour au CHSP
	

	Concernant le matériel :

· Nettoyer les glacières dedans / dehors en tant que de besoin.

· Remettre dans le congélateur du local du rez-de-chaussée les plaques eutectiques bien à plat.

Au niveau administratif :

· Le registre récapitulatif des prélèvements se nomme Prélèvements.xlsx ;
Il est enregistré sur L:\4-SECTION HA\1.hygiene_alimentaire\chronos\ ;
Saisir dans le fichier des prélèvements les caractéristiques du prélèvement :

· Date

· Référence interne

· Etablissement concerné

· Mettre la demande d’analyse dans la chemise située dans le bureau de PL.


	Inspecteur

	A la réception des résultats d’analyse (RA)
	

	Les résultats sont réceptionnés, uniquement par mail, sur la boite analyses.ha.chsp@sante.gov.pf.
	

	Chaque inspecteur enregistre informatiquement ses résultats dans le dossier chrono – année - resultats_analyses puis les imprime.

Rapprocher le RA et la demande d’analyse.

Rajouter le code laboratoire dans la case « commentaire ».

Vérifier la concordance entre analyse demandée et résultat ; informer par mail le laboratoire de toute anomalie ; demander une action corrective le cas échéant (dont la réédition des résultats). Adresser le mail à CAIRAP cairap@cairap.pf + 'Nathalie Charleux' ncharleux@cairap.pf + Laurent Richert lrichert@cairap.pf + Teroro Shan tshan@cairap.pf.

Transmettre au chef de section le RA et la demande d’analyse pour interprétation.

· Si le dossier n’est pas complet, une copie de la demande d’analyse est conservée dans la chemise


	Inspecteur

	Tous les 2 mois, PL fait un bilan entre les analyses demandées et les résultats reçus ; information et relance du laboratoire par mail avec copie chef de section + chef de centre + secrétariat de direction.
	PL

	Interpréter les résultats :

· Rajout d’un visa sur la demande d’analyse

· Prise de décision par rapport à la transmission des résultats incomplets.

Transmettre les RA + demande d’analyse au secrétariat de direction


	Chef de section

	Enregistrer et numériser les RA dans MATAARA

Retour des papiers à la section HA - agents préleveurs
	Secrétaire direction

	Préparer et imprimer un courrier à destination du professionnel à partir de Windev :

· Si prélèvement dans le cadre d’une visite, intégrer les résultats dans le courrier accompagnant le rapport d’inspection

· Si prélèvement dans le cadre d’une visite, mais qu’il n’est pas possible d’envoyer les deux ensemble, créer une visite le lendemain de l’inspection pour générer le courrier analyse. En effet, Windev ne permet pas de créer deux visites à la même date ;

· Si prélèvement sans visite associée, créer une visite le jour du prélèvement

· Indiquer à la place de « personne présente » la mention « résultat d’analyse »

· Adapter le courrier en fonction des interprétations du chef de section ; compléter avec les denrées prélevées.
Circuit normal de validation des courriers :

· Visa du chef de section ou en son absence de PL

Signature du chef de centre
	Inspecteur

	Tous les mois, le laboratoire nous envoie un fichier Excel avec les résultats. 

PL enregistre dans le dossier « gestion de section – année – programmation prélèvements »de l’année en cours.


	CAIRAP

PL

	Envoi des RA au professionnel
	

	Enregistrer le courrier de transmission dans MATAARA et numériser les RA.

Envoyer le courrier original et les copies des RA à l’établissement concerné.

Faire une copie du courrier pour classement dans le service.


	Secrétariat 

direction

	Classer la copie du courrier + RA + demande d’analyse dans le dossier de l’établissement.


	Inspecteur

	Traitement statistique des résultats
	

	En fin d’année, exploiter globalement les résultats et éditer un rapport annuel

· Rapport disponible dans « gestion de section – année – programmation prélèvements »

Préparer la programmation de l’année n+1 en fonction des résultats des années précédentes.
	Chef section

	Générer un tableau de saisie des résultats pour l’année n+1

· Adapter le masque de saisie le cas échéant.


	PL


Notice de la procédure

1. Objet et domaine d’application
Ce document a pour objectif de déterminer les modalités de réalisation des prélèvements des denrées alimentaires et des prélèvements de surface lors des contrôles officiels.

Il s’applique depuis la phase de préparation du contrôle jusqu’à la transmission des rapports d’analyse à l’établissement concerné.
2. Abréviations utilisées
CHSP : Centre d’hygiène et de salubrité publique

CAIRAP : Centre d’Analyse Industrielles et de Recherche Appliquée pour le Pacifique. Tel : 40 54 19 19

RA : Rapport d’Analyse
3. Diffusion
Agents de la section hygiène alimentaire

Secrétariat de direction

Direction
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