




























ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
QUALITATIVES ET QUANTITATIVES EFFECTUEES le 06 mars 2008

• Ecole Eugène Vial:
Date de passage: 06 mars 2008

Remarques Actions Correctives

Rôti de veau: Ressensibilisation du personnel sur
Si les grammages livrés au départ de la l'importance de respecter le GEMRCN, et ce
cuisine répondent aux besoins des différentes même si les adultes sur site trouvent les
catégories d'usagers (... ) les agents sur- quantités insuffisantes.
évaluent systématiquement les quantités
adultes.

L'augmentation quantitative des fruits (kiwis) Grammage rectifié et respect des
prescrite par le GEMRCN et définie engagements définis à 65g, 85g, et deux kiwis
communément avec la société de restauration pour les adultes..
le 31/01/2008 n'est pas appliquée.
L'engagement donné par le fermier lors de la
réunion du 05/0212008 à ce sujet n'est pas
respecté.

L'ensemble des échantillons n'est toutefois La réalisations des échantillons témoins est
pas systématiquement constitué chaque jour obligatoire néanmoins si des enfants n'ont
(hachis parmentier du 04/03 absent) badgé et se présentent à II H30, il est possible

que le personnel sur site donne les quantités
prévues pour les échantillons témoins et ainsi
ne pas priver les enfants..

Par ailleurs, le contrôleur constate une La cuisine centrale est chargée de
différence notoire en matière de quantité et de ressensibiliser le fournisseur pour plus que
répartition de masse graisseuse selon les rôtis, cela ne se reproduise.
ce qui pourrait laisser supposer que toutes les
pièces livrées ne sont pas toutes issues de la
« noix pâtissière» exigée. Le fermier, ayant,
le jour même, justifié ce problème par une
inégalité de parage de la viande », il lui est
impérativement demandé de rectifier ce
défaut pour les services à venir.

Il en va de même pour le non-conformité L'affichage de l'origine bovine est effectué à
d'affichage de l'origine de la viande bovine l'entrée de l'école à côté des menus de la
servie rendue obligatoire par le décret semaine, néanmoins les tableaux sont utilisés
n02002-1465 du 17/12/2002 relatif à pour d'autres informations concernant l'école
l'étiquetage dans les établissements de et de ce fait l'origine de la viande est
restauration. régulièrement enlevée. Une nouvelle affiche

sera remise sur le tableau.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 06 mars 2008

• Ecole Eugène Vial:
Date de passage: 06 mars 2008

Remarques Actions Correctives

Rappeler l'intérêt de porter soigneusement De telles les remarques, nécessitent un
des tenues de travail propre. Les charlottes passage du chef de secteur avec une
doivent recouvrir exhaustivement la rectification et une formation propres à ce site
chevelure. avec un suivi pour un régularité dans le travail

Dans les penderies, le rangement des tenues Ressensibilisation de tous les sites car ces
de travail doit se faire séparément des remarques sont faites régulièrement, toutefois
vêtements de ville afin de proscrire les la capacité des vestiaires est insuffisante pour
contacts contaminants. le personnel.
Les chaussures sont également à ranger dans
les penderies.

Rationaliser l'usage des gants. A défaut d'un De tel remarques, nécessite un passage du
emploi bien compris, il est préférable de chef de secteur avec une rectification et une
travailler en se lavant très fréquemment les formation propres à se site avec un suivi pour
mains. un régularité dans le travail

Améliorer le nettoyage des points suivants: De telles les remarques, nécessitent un
L'étagère haute dans le local plonge, les passage du chef de secteur avec une
éléments hauts, l'extérieur et intérieur du rectification et une formation propres à ce site
congélateur, la surface du micro onde, le avec un suivi pour un régularité dans le travail
réfrigérateur. ...
Ranger les produits de nettoyage dans un lieu .De telles remarques, nécessitent un passage
propre et réservé à cet usage (....) éviter le du chef de secteur avec une rectification et
stockage des bacs en plastique sur le sol (... ) une formation propres à ce site avec un suivi
Apprendre la procédure de décontamination pour un régularité dans le travail
définie en intra et la respecter. (... ) Respecter
le plan de rangement.

Ce rapport sera étudié en réunion de secteur qui se déroule tous les mois pour que les
remarques servent à toutes les écoles.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
EFFECTUEES PAR UN INSPECTEUR DE SALUBRITE le 11 mars 2008

• Ecole Macé:
Date de passage: Il mars 2008

Remarques Actions Correctives

Tous les manipulateurs doivent être équipés La responsable a prévenu de son absence, dans
des tenues de travail complètes. Cela inclus l'urgence la personne est venue sans ses chaussures qui
les chaussures. A défaut, il convient de étaient restées sur son site d'origine. Nous prévoirons
prendre des mesures palliatives adaptées. des sur-chaussures
Les produits et les matériels de nettoyage sont Il y a un problème de stockage sur ce site comme de
déposés dans un angle des vestiaires. Les nombreux sites.
produits d'entretien doivent faire l'objet d'un
remisage différencié et spécifique à même de

,prévenir les contacts contaminants.
Le lavage des mains doit pouvoir se faire dans La réparation du lave mains à été effectué et ce lave
de bonnes conditions. Depuis la dernière main fonctionnait lors du passage: l'adjoint de secteur
visite en date du 12 février 2007, les était présent lors de la réparation. En ce qui concerne le
réparations requises sur le distributeur de lave mains, le prestataire doit intervenir, il sera relancé.
savon et l'alimentation en eau mitigée du
lavabo n'ont pas été réalisées.
Le rangement des habits ne respecte pas la Il y a un manque de place dans les vestiaires
procédure. Dans une armoire on trouve une néanmoins le personnel sera ressensibilisé car certains
blouse pendue en contact avec effets objets n'ont pas à se trouver dans des vestiaires.
personnels .Les chaussures de ville et de
travail doivent également être rangées dans
ces meubles.
Les penderies doivent faire l'objet d'un usage Une ressensibilisation du personnel sera effectué ainsi
limité au rangement des vêtements. On ne qu'une mise au point avec l'équipe.
devrait pas y retrouver des conditionnements
alimentaires du site, de ballon de mousse ...
La propreté sur ce site reste toujours très Une ressensibilisation du personnel sera effectué ainsi
insuffisante. qu'une mise au point avec l'équipe.
Ne pas déposer les sacs de pains directement Cela a déjà été dit mais cela sera rappelé lors des
sur le sol prochaines réunions de secteur.
La marche en avant n'est pas comprise. On La procédure sera rappelée et il sera demandé à ce que
retrouve dans la cuisine, sans précaution, en les responsables de site rappellent les procédures
même temps que sont conduites les opérations même si tous les agents ont été formés.
de préparation des aliments (... )
Dégivrer le congélateur dés que nécessaire Cela est effectué avant chaque vacances ou dès que

cela est nécessaire..
Pas de trace de contrôle à réception Les seuls contrôles à réception qui sont effectués sont

les DLC de la marchandise et la température des frigos
Les procédures ne sont pas connues et/ou ne Responsable de site absente ce jour et les documents
sont pas respectées. Les enregistrements, les étaient introuvables sur site.
autocontrôles, le relevé des anomalies ne sont

1 pas faits.
La mise en œuvre des bonnes pratiques doit se Il sera demandé à ce que tout le personnel des écoles
poursuivre quelque soit les mouvements des soit formé par leur responsable de site.
personnels. Il est nécessaire qu'au moins deux
personnes disposent des informations requises
pour qu'en l'absence de la responsable du site
le relais puisse être assuré.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
QUALITATIVES ET QUANTITATIVES EFFECTUEES le 11 mars 2008

• Ecole Macé:
Date de passage : Il mars 2008

Remarques Actions Correctives

Les documents fournis par le personnel Les repas supplémentaires sur l'école de
mettent en évidence un excédent de 24 Macé ne sont jamais récupérés car l'accès à
« enfants du primaire ». Les agents présents cette école est quasiment impossible.
sur le site ne sont pas en mesure de nous
indiquer le devenir de ce supplément
(récupéré par la cuisine centrale ou distribué
aux convives ?)
Le contrôle de l'ensemble de la prestation La responsable de site a averti de son absence
livrée n'a pas été réalisé. juste avant d'embaucher, de ce fait l'agent de

service s'est senti dépassé et n'a pas réalisé le
contrôle. Le personnel sera ressensibilisé.

Le personnel ignore les quantités à servir, que Le document « ce qui doit être servi» avec
ce soit les gram mages individuels du les grammages correspondant au différents
GEMRCN ou le portion nage à réaliser par catégories d'aliment, est en place sur chaque
catégorie d'usagers à partir d'un école, il devrait être affiché. Cela sera vérifié
conditionnement global. Selon ses propos, ce lors du passage de l'adjoint de secteur.
n'est pas lui qui assure habituellement ces
missions et la personne qui les maîtrise est
absente. La gestion quantitative de la
prestation se fera donc ce jour en fonction de
la demande du personnel de surveillance ou
de celle des enfants.
Rôti de boeuf bio : les 4.424g attendus sont Le grammage qui doit être servi est connu du
livrés. Leur bonne répartition par usager n'est personnel de restauration. Une explication
pas assurée. sera demandée à l'agent de service.
Frites « four» en cours de décongélation: les Le grammage qui doit être servi est connu du
12.184g nécessaires aux usagers présents et personnel de restauration. Une explication
aux échantillons sont livrées. Leur répartition sera demandée à l'agent de service.
sera aléatoire.
Saint Paulin à découper: les 4.275g livrés Le grammage qui doit être servi est connu du
répondent à la totalité des besoins. personnel de restauration. Une explication

sera demandée à l'agent de service.
Kiwi: le personnel n'a pas connaissance de Il est vrai que le jour du contrôle, le nouveau
l'augmentation des grammages de ce produit grammage n'était pas respecté car la quantité
ni, d'ailleurs, de la décision de le présenter en de travail sur les menus ne permettait pas au
« salade de kiwis »pour en optimiser la personnel de restauration d'effectuer la salade
consommation. de kiwis.
Une surveillance accrue doit être opérée sur Des contrôles plus réguliers ainsi qu'une mise
ce site pour corriger les défauts d'application au point avec l'équipe sur site seront
des procédures ou entretiens (.....) effectués.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
EFFECTUEES PAR UN INSPECTEUR DE SALUBRITE le 21 mars 2008

• Ecole Venerie:
Date de passage: 21 mars 2008

Remarques Actions Correctives

Le rangement des vestiaires est non Il manque un vestiaire car il n'yen a que 4 alors qu'il y
satisfaisant.. a 5 personnes sur l'école.
Le hall d'entrée et la réserve sèche sont Il y a un problème de stockage sur ce site comme de
également désordonnés. On retrouve nombreux sites.
notamment posés à même le sol un carton et
des grilles de four.
Le distributeur de savon du lave main à la Il sera ré-alimenté le jour même.
sortie des toilettes n'est pas alimenté.
Améliorer la propreté générale. Un grand ménage sera effectué et le personnel sera

ressensibilisé sur l'importance du nettoyage de certains
points.

Vérifier que les plateaux sont rangés secs et Un système sera trouvé pour arriver à rendre le
parfai tement propres. séchage plus facile même pour la matière plastique.
Respecter strictement la procédure Les produits doivent être détruits s'il ont été présentés
d'élimination des non consommés à la fin du et servis aux enfants, néanmoins les fruits et les
service. fromages individuels qui n'ont ni été présentés, ni

servis aux enfants peuvent être conservés.
Les échantillons témoins n'atteignent pas tous Rappel du fait que l'utilisation de la balance est
la masse de 100g indispensable.
Dégivrer le réfrigérateur blanc. Le réfrigérateur blanc sera dégivré pendant les

vacances d'avril.
Poursuivre sérieusement les autocontrôles La responsable de site étant nouvelle, elle commence a
pour pérenniser les améliorations apportées à utiliser les autos contrôles mais aide à l'amélioration
la prestation délivrée aux enfants. du site.
La réparation palliative au rouleau adhésif de Le self a été réparé pendant les vacances d'avril.
la banque d'exposition est toujours
d'actualité.
De même la moustiquaire, utile pour que l'on Cela a été fait pendant les vacances d'avril.
puisse ventiler le local « plonge» en
interdisant l'entrée aux insectes, n'est toujours
pas installée.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
EFFECTUEES PAR UN INSPECTEUR DE SALUBRITE le 27 mars 2008

• Ecole Les Mûriers:
Date de passage: 27 mars 2008

Remarques Actions Correctives

Une paire de chaussure de travail est hors des Il sera rappelé au personnel 1'obligation de ranger les
penderies. affaires personnelles dans le vestiaire.
Le lave mains à la sortie des toilettes ne Le mécanisme complet du lave mains est à changer, le
fonctionne toujours pas. service maintenance cherche une solution, la première

n'étant pas efficace comme sur les autres sites.
Améliorer la propreté dujoint d'étanchéité du Il est impossible de changer les joints des frigos blancs
réfrigérateur matemelle. (... ) L'état de ce de ce fait il faudra prévoir dans le plan de
joint, très abîmé, grève fortement la capacité à renouvellement l'achat d'un frigo blanc.
conduire cette opération de façon
satisfaisante: il est donc à changer.
Pas de contrôle à réception. Il n'existe aucun document concernant le contrôle à

réception, néanmoins le personnel relève les DLC sur
les bons de livraison et font un contrôle visuel et
gustatif de la marchandise.

Le fonctionnement du thermo-enregistreur de Le service maintenance est allé vérifier suite à la
la cuisine primaire ne fonctionne pas remarque.
correctement.
L'encre du stylet du thermographe du La responsable de site doit changer le stylet quand cela
réfrigérateur de la cuisine maternelle s'épuise. est nécessaire, il lui sera rappelé de surveiller son

usure.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 06 mai 2008

• Ecole Broussailles mat:
Date de passage: 06 mai 2008

Remarques Actions Correctives

Le principe de marche en avant n'est pas Les locaux ne permettent pas le respect de la
respecté dans la mesure où le personnel est marche en avant, de ce fait il sera demandé au
obligé de traverser la cuisine pour accéder au personnel de passer par l'école pour respecter
local vestiaire et revêtir la tenue de travail. la marche en avant.

Ce local vestiaire est dépourvu de siphon de Problème de local.
sol, si bien que les eaux de lavage stagnent,
maintiennent une humidité constante et
altèrent par la rouille les placards en métal.

De plus, cet espace sert aussi de buanderie. Il Ce local sert apparemment au personnel de
semble peu judicieux d'y trouver des l'école qui lave le linge des enfants de l'école.
détergents du matériel dépourvus de
rangements et des machines à laver le linge..
Les deux armoires vestiaires sont fortement Le changement des armoires doit être
corrodées, notamment en partie basse. effectué par la Ville de Cannes
Les roues du chariot sont rouillées Le changement est à prévoir dans le plan de

renouvellement.
Le congélateur est vétuste Le changement est à prévoir dans le plan de

renouvellement.
Il est inutile de faire descendre la température Explication et réglage du congélateur avec le
du congélateur à -240 C. S'en tenir au - 18°C personnel sur site.
réglementaire.
On note la présence de miettes de pain sur les Ressensibilisatation du personnel pour qu'un
tables du réfectoire. En assurer un nettoyage nettoyage des tables soit refait le matin une
plus minutieux. fois que les chaises sont descendues.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 06 mai 2008

• Ecole Broussailles primaire:
Date de passage: 06 mai 2008

Remarques Actions Correctives

Les sabots à usage professionnel ne doivent Ressensibilisation du personnel; rectifié
pas être laissés sous l'armoire de rangement depuis.
des effets du personnel.
Certains éléments doivent être entretenus plus Ressensibilisation du personnel et rectifié
soigneusement: le dessus de l'armoire du suite au passage de ce jour. Et rectification du
vestiaire ainsi que le dessus de certains chef de secteur à chaque passage.
meubles de la cuisine qui sont légèrement
poussiéreux, le joint d'étanchéité du
réfrigérateur qui est un peu crasseux, les
siphons de sol qui sont un peu muqueux, les
tables du réfectoire constellées de miettes de
pam ..
Veillez à bien refermer les emballages une Ressensibilisation du personnel.
fois qu'ils ont été ouverts (ex: sachet de
salade)
Les deux armoires vestiaires sont fortement Le renouvellement des armoires est à la
corrodées, notamment en partie basse. charge de la maire.
Les plateaux de service propre n'ont pas été Ressensibilisation du personnel, néanmoins le
essuyés avant d'être empilés et rangés à leur plastique sèche difficilement, et la ouate laisse
place dans le réfectoire. des peluches quant aux torchons ils sont

interdits.
Rénover les éléments suivants; le dessus de La rénovation de ces éléments est à la charge
l'évier du coin- plonge et l'armoire du de la mairie ou doit être prévu au plan de
vestiaire qui présente par endroit de tâches de renouvellement.
corrosion, le bas de l'ensemble des portes en
en bois dont la peinture s'écaille, le morceau
de carrelage cassé dans le coin plonge, la
peinture est écaillée en deux endroits de la
zone plonge.
Le vestiaire n'est pas une zone adaptée à la Cet endroit avait été choisi car mis à part le
pause- café du personnel. Il convient de réfectoire, il n'y a aucun lieu.
changer l'emplacement de cafetière et des
paquets de biscuits secs.
Oter la chaise placée à côté du placard de Fait immédiatement.
rangement dans les vestiaires.
Ne rien entreposer à même le sol afin d'éviter Il y a un manque de place, de placards
de drainer des substances contaminant et d'en néanmoins le personnel sera ressensiblisé
faciliter l'entretien (ex; flacons de produits
ménagers au sol de la pièce qui est réservée à
leur entreposage)



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 22 mai 2008

• Ecole Goscinny mat:
Date de passage: 22 mai 2008

Remarques Actions Correctives

Le lave mains à commande non manuel situé Le changement est à prévoir dans le plan de
dans les vestiaire est hors service. renouvellement.
Le joint de réfrigérateur abîmé est à changer. Le changement est à prévoir dans le plan de

renouvellement.
Le réfrigérateur PAl ne fait pas l'objet de Le contrôle des températures doit être fait par
contrôles de température. Ce matériel est à les agents de la mairie.
réserver à l'accueil PAl
Les contrôles de la température intérieure du Les températures doivent être faites par les
réfrigérateur PAl ne sont pas faits. agents de la mairie.



les actions CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 23 mai 2008

• Ecole Bocca Parc:
Date de passage: 23 mai 2008

Remarques Actions Correctives

Les locaux sont mal adaptés à une progression Les locaux sont trop petits pour pouvoir avoir
rationnelle des opérations. A défaut de des séparations. Le personnel sera néanmoins
l'espace vestiaires/réception/bureau de travail ressensibilisé.
mérite d'être amélioré pour optimiser la
maîtrise des contaminations croisées.
En outre, la porte de ce local, donnant sur
l'extérieur, est à maintenir fermée.

A la sortie du local plonge ouvrant sur la salle Cela est dû à l'état vétusté du sol, les travaux
de restauration, le sol ménage des du réfectoire sont à la charge de la mairie.
anfractuosités grevant sensiblement la
capacité à conduire des nettoyages et des
désinfections optimales.

Rationaliser l'usage des éponges et des Ressensibilisation du personnel.
lavettes.
Interdire aux personnes étrangères au service Des affiches ont été mises, néanmoins nous ne
de préparation des plats (... ) notamment pour sommes pas en mesure de surveiller toutes les
récupérer les goûters, allées et venues.
Nettoyer les ventilations hautes fortement Le service maintenance en a été informé.
encombrées de moisissures noires.
Poser sur les siphons de sol, après les avoir Resensibilisation du personnel.
mis en eau, les grilles de protection.
Rappeler que le port de la charlotte doit Resensibilisation du personnel.
recouvrir exhaustivement l'intégralité de la
chevelure et que les effets personnels,
notamment les chaussures, doivent être
rangées dans les penderies.
Améliorer le nettoyage des tables de Il sera demandé au personnel de faire le
restauration. nécessaire
Limiter l'usage des torchons à la seule Une ressensibilisation du personnel a été faite
préhension des plats chauds. Etablir une sur l'interdiction des torchons en cuisine. Une
procédure qui leur garantisse un bon niveau procédure sera toutefois prévue.
de propreté.
Dans leur ensemble les locaux méritent d'être Le rafraîchissement des locaux est à prévoir
rafraîchis dans le plan de renouvellement.
Le réfrigérateur PAl ne fonctionne pas. Le fonctionement du réfrigérateur PAl est à la
D'après le personnel, les paniers repas pour charge de la mairie.
les enfants allergiques sont donc remisés dans
le réfrigérateur dévolu aux adultes.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 23 mai 2008

• Ecole Bocca Centre:
Date de passage: 23 mai 2008

Remarques Actions Correctives

Les roues du chariot dans la zone de stockage Une ressensibilisation du personnel a été faite.
ainsi que de la hotte doivent être nettoyées
plus soigneusement.
Le relevé des températures du réfrigérateur Le relevé des températures doit être fait par
des PAl n'est pas àjour (dernier relevé du les agents de la mairie.
22/05/08).

Les volumes de froid semblent insuffisants. Il y a un manque de place néanmoins le
Les degrés conservés au réfrigérateur sont personnel sera ressensibilisé.
empilés les unes aux autres. Il convient de
respecter au mieux le plan de rangement au
sein des meubles réfrigérés.
Le revêtement des étagères du placard servant La réfection et le renouvellement des
au stockage des denrées semi-périssables se placards sont à la charge de la mairie.
décolle par endroit..
Les pieds du placard de rangement des La réfection et le renouvellement des
vêtements sont parfois corrodés et recouverts placards sont à la charge de la mairie.
de ruban adhésif.
La conception des locaux ne permet pas Une marche dans le temps sera réalisée pour
d'assurer une bonne marche en avant. ( ... ) éviter le croisement des opérations étant

donné la conception des locaux.
S'équiper d'une poubelle pourvue d'un Cette école n'a jamais été « équipé d'une
couvercle en zone de préparation. poubelle pourvue d'un couvercle », la mise en

place est à la charge de la mairie.
L'emplacement des WC du personnel Problème de confection des locaux, la seule
nécessite le passage préalable d'un couloir solution c'est que le personnel sur site se
fréquenté par les enfants et le personnel de change complètement avant de se rendre au
l'école, ne garantissant alors pas un niveau de WC.

1 propreté optimum de la tenue de travail.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 12 juin 2008

• Ecole Metz Vagliano :
Date de passage: 12 juin 2008

Remarques Actions Correctives

Mettre en place un véritable contrôle des Aucun document n'est prévu à cet effet
livraisons lors duquel seront relevés, avec les néanmoins toutes ces informations sont prises
informations relatives à l'origine et à la durée indépendamment les unes des autres.
de vie, la température des aliments en liaison Un document sera créé pour la rentrée et vous
froide et l'état des conditionnements. sera envoyé dés lors.
Enregistrer ces informations..
Revoir l'adéquation volume de livraison! Pour cela il faudrait prévoir une plus grosse
volume de froid. La responsable du site fait zone de stockage froid, néanmoins la taille de
remonter de régulières difficultés de stockage. la cuisine ne permet pas d'installer une autre

chambre froide.
Les locaux ne sont pas adaptés pour Aide et ré-explication au personnel pour qu'il
permettre une organisation rationnelle des arrive à s'adapter au mieux dans les locaux
opérations. Ce défaut est compensé par non adaptés.
desprocédures palliatives dont il convient de
veiller scrupuleusement au respect.
Améliorer la traçabilité. Les identités des La traçabilité sur site doit être conservée (
fournisseurs, de la nature et de la durée de vie DLC des cartons, numéro de lot ... ) pour ce
des produits doivent être rapprochables sans qui est des autres informations elles se
ambiguïté des aliments auxquels elles se trouvent sur la cuisine centrale
rapportent.
Les locaux sont très dégradés ( ... ) La réfection et le renouvellement des

placards est à la charge de la mairie.
Le nettoyage est insuffisant: éléments en Ressensibilisation du personnel et réunion
hauteur ( haut de réfrigérateur, distributeurs pour tous les rappels de procédures sera faite
de savon, joint des réfrigérateurs, micro- à la rentrée 2008
onde ....
Collecter les déchets dans les poubelles toutes Ressensibilisation du personnel et réunion
équipées d'un système de fermeture. pour tous les rappels de procédures sera faite

à la rentrée 2008
Les contrôles de température sont à faire au Ressensibilisation du personnel et réunion
moins quotidiennement. Les auto-contrôles pour tous les rappels de procédures sera faite
prévus tous les 15 jours ne sont pas faits du à la rentrée 2008
tout.
Renouveler la formation du personnel à Une formation sera prévue pour le personnel
l'hygiène des aliments année 2008- 2009
La localisation des vestiaires est inadaptée 11 n'y a aucun autre endroit pour installer les
pour la maîtrise des contaminations croisées. vestiaires qui se situent dans le couloir car les
Le nombre de penderies est insuffisant, locaux sont trop petits.
obligeant certaines personnes à utiliser
l'espace WC pour le remisage de leurs effets
personnel.

ç.



Rappeler aux persormels qui disposent d'une Ressensibilisation du personnel
penderie de ranger leurs effets à l'intérieur.
Les pigeons pénètrent dans la salle de Aucune ventilation actuellement, et il est
restauration. A défaut d'équiper les baies de impossible d'installer des moustiquaires étant
moyens pour empêcher cette intrusion, il faut donné que c'est des accès au réfectoire.
maintenir les fenêtres fermées. Il conviendra Les gros travaux sont à la charge de la mairie.
alors de revoir la ventilation pour permettre
des conditions d'ambiance, notamment de
température, compatibles avec l'activité de
préparation des aliments.
La plonge et la légume rie sont situées au Aide et ré explication au persormel pour qu'il
même endroit. Les opérations relatives à ces arrive à s'adapter au mieux dans les locaux
équipements sont conduites sans organisation. non adaptés.
Le siphon de sol dans la plonge est cassé. Une demande d'intervention sera faite au

service maintenance.
Le plafond et les murs de la plonge, très Les gros travaux sont à la charge de la mairie.
altérés par l'humidité, managent un risque
notable de déversements contaminants.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
D'HYGIENE EFFECTUEES le 17 Juillet 2008

• Ecole Maurice Alice:
Date de passage: 17 Juillet 2008

Remarques Actions Correctives

Le personnel ne doit porter ses habits de Une ressensibilisation du personnel sera
travail qu'au sein de la cuisine. effectuée.
Certains éléments doivent être nettoyés plus Une ressensibilisation du personnel sera
soigneusement: le lave main à commande effectuée et lors du passage du II Août un
non manuelle, [... J, tables (miettes), etc. contrôle a été fait.

Il convient de laisser fermer tous les ouvrants, Une ressensibilisation du personnel sera
dont les portes, qui donnent sur l'extérieur effectuée et lors du passage du II Août un
surtout pendant la manipulation des denrées, contrôle a été fait.
Revoir le rangement au sein des meubles Il sera rappelé au personnel de respecter le
réfrigérés [... J plan de rangement affiché, et une contrôle a

été effectué le II Août avec action corrective.
Le contrôle de la température des Les écoles ne disposent pas de sondes,
marchandises à réception ainsi que celui de la néanmoins un contrôle est fait à la livraison
remise en température des plats ne sont pas du produit et la température de la chambre
effectués. froide positive est enregistrée sur disque. En

ce qui concerne la remise en chauffe, le
respect du temps de remontée en température
garantira une température supérieure à
63 degrés au service.

Certaines zones sont trop encombrées telles Les centres de loisirs entraînent une quantité
que la réserve, le dessus du réfrigérateur blanc élevée de produits à livrer et par conséquent le
de la cuisine, et le dessus de l'armoire du manque de zone de stockage provoque ce
vestiaire. désordre. Il sera néanmoins demandé au

personnel de s'adapter au mieux. En ce qui
concerne le réfrigérateur blanc, le personnel
sera ressensibilisé.

L'ensemble des placards métalliques est Le renouvellement du matériel est à la charge
corrodé par endroit, surtout le bas des de la mairie.
meubles en contact avec le sol, souillant alors
ce dernier.
Réparer le lave main à commande non Une intervention de la maintenance a été
manuelle et la poubelle à commande à pied demandée.
qui le nécessitent. Garder une trace du
signalement à la hiérarchie de ce genre de
signalement.
Alimenter de papier absorbant à usage unique Cette tâche est à la charge du personnel qui a
les distributeurs qui en sont dépourvus. été ressensibilisé lors de notre dernier

contrôle le 11 Août.
L'emploi d'un chariot métallique où est collé Une intervention de la maintenance a été
du chatterton par endroit est peu judicieux. demandée.



Rénover les joints d'étanchéité qui ne sont Une intervention de la maintenance a été
plus susceptibles d'assurer leur fonction. demandée.
Les boîtes de conserve rangées dans le Ressensibilitation du personnel qui doit
placard de la réserve sont parfois collantes et éliminer les conserves abîmées.
défoncées par endroit.
Ne rien entreposer à même le sol afin d'en Explication au personnel pour qu'il arrive à
faciliter l'entretient et d'éviter de drainer des s'adapter au mieux dans les locaux non
substances contaminantes (cartons, etc ... ) adaptés au stockage des produits destinés aux

CLSH.
Les produits d'entretien doivent tous être Le personnel sera ressensibilisé, et une
rangés dans le placard réservé à cet effet. vérification sera effectuée lors du prochain

contrôle.
Ne pas stocker de cartons dans les enceintes Les sous cartons ( ex : fromage) sont prévus
froides. dans les gros cartons, c'est pourquoi nous les

considérons comme des sous emballages afin
de faciliter le stockage.

Eviter de laisser au sol le stock de pain. Le personnel a été ressensibilisé lors du
dernier contrôle effectué le 11 Août.

Beaucoup d'ustensiles sont rangées sur les Il sera demandé au personnel de protéger les
étagères basses du meuble qui sert de plan de ustensiles pour éviter toute contamination.
travail. S'assurer à ce que les opérations de
nettoyage du sol ne les contaminent pas.
Le relevé des températures n'est pas tenu à Ressensibilisation du personnel. Une
JOUr. vérification à été effectuée lors du dernier

contrôle datant du Il Août, et une vérification
sera faite lors de chaque contrôle.



ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AU CONTROLE
EFFECTUE PAR DES INSPECTEURS DE SALUBRITE le 16 octobre
2008

Réponse effectuée avec la responsable et les agents de service le 10 novembre

• Ecole La Frayère:
Date de passage: 16 octobre 2008

Remarques Actions Correctives

Séparer effectivement au sein des armoires les La responsable de site reconnaît ne pas avoir
vêtements de ville des habits de travail afin informé la nouvelle personne en poste. Fait
d'éviter toute contamination. après le contrôle des services hygiène. OK

lors du passage de l'adjoint de secteur.
L'ensemble des locaux et équipements doit L'équipe reconnaît les points constatés.
être entretenu plus soigneusement: dessus de L'équipe reconnaît les points constatés. Et
divers endroits poussiéreux (armoire de la avoue avoir eu une semaine difficile (semaine
plonge, muret de séparation de la plonge de la du goût). Elles ont redressé les points
zone de préparation, meubles réfrigérés, constatés.
dessus de l'armoire du vestiaire).
Présence de miettes dans le placard de la
plonge.
Toiles d'araignées au plafond
Filmer la lame d'ouvre boîtes.
Revoir le rangement à l'intérieur des meubles Problème de stockage dans la chambre froide
froids en respectant le niveau d'hygiène des dès que les préparations froides sont faites.
différents produits. Lors de la visite, il a été Ressensibilisation du personnel qui doit vider
trouvé des yaourts placés à proximité de au maximum les chambres froides.
viande conditionnée.
Le bas des portes est abîmé. La peinture A voir avec la collectivité pour la rénovation..
s'écaille et le bois est parfois déformé
(comme s'il avait été gorgé d'eau)
Rénover les joints d'étanchéité de la chambre Il est prévu le remplacement de certaines
froide jour. Ils se décollent. chambres froides au nouveau contrat.
Le carrelage au sol entre les vestiaires et le A voir avec la collectivité pour la rénovation.
cuisine est cassé.
Diminuer l'encombrement au sol du local Diminution des commandes pour arriver à
réserve. stocker dans le peu de place qu'il y a sur site.
Ne pas entreposer en zone propre de cartons, Le carton dit est un sous emballage de
vecteur potentiel de contamination (ex: fromage, il n'est donc pas considéré comme
cartons posées sur des conditionnement au contaminé.
sein d'un réfrigérateur). Néanmoins, la responsable me précise qu'elle

a pour habitude de le filmer.
Eliminer les denrées qui sont impropres à la Ok vu avec la responsable pour qu'elle soit
consommation (ex: fruits au réfrigérateur vigilante.
dont des bananes noircies).
Changer le disque d'enregistrement des Le disque est changé le jeudi, il est demandé à
températures des meubles froids. Les courbes la responsable de repartir sur un changement
se chevauchent. le lundi pour être sur de ne pas oublier.
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ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AU CONTROLE
EFFECTUE PAR DES INSPECTEURS DE SALUBRITE
le 16 octobre 2008

Réponse effectuée avec la responsable et les agents de service le 11 novembre

• Ecole Goscinny prim:
Date de passage: 16 octobre 2008

Remarques Actions Correctives

Les bas de portes abîmés, la peinture effritée La rénovation des locaux est à prévoir par la
sur les murs et le radiateur sont à rénover. collectivité dans le cadre du plan de

renouvellement.
Le réfrigérateur gris fait du givre, le lave Intervention du service maintenance.
mains des vestiaires dysfonctionne. Ils sont à
réparer.
Nettoyer avec plus de soin la goulotte de la Ressensibilisation du personnel.
hotte aspirante, le dessus de la porte des
vestiaires et le ioint du réfrigérateur blanc.
Les gastronormes livrées par la cuisine Responsable de la cuisine a reçu
centrale sont insuffisamment propres. l'information, il s'occupera d'en informer son

équipe.
Ne pas entreposer de cartons et de rouleaux de Ressensibilsation du personnel qui devra
papier sur des penderies du personnel. réduire ses commandes pour faciliter le

stockage dans leurs espaces.
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ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AU CONTROLE
EFFECTUE PAR DES INSPECTEURS DE SALUBRITE le 16 octobre
2008

Réponse effectuée avec la responsable et les agents de service le 10 novembre

• Ecole La Frayère:
Date de passage: 16 octobre 2008

Remarques Actions Correctives

Séparer effectivement au sein des armoires les La responsable de site reconnaît ne pas avoir
vêtements de ville des habits de travail afin informé la nouvelle personne en poste. Fait
d'éviter toute contamination. après le contrôle des services hygiène. OK

lors du passage de l'adjoint de secteur.
L'ensemble des locaux et équipements doit L'équipe reconnaît les points constatés.
être entretenu plus soigneusement: dessus de L'équipe reconnaît les points constatés. Et
divers endroits poussiéreux (armoire de la avoue avoir eu une semaine difficile (semaine
plonge, muret de séparation de la plonge de la du goût). Elles ont redressé les points
zone de préparation, meubles réfrigérés, constatés.
dessus de l'armoire du vestiaire).
Présence de miettes dans le placard de la
plonge.
Toiles d'araignées au plafond
Filmer la lame d'ouvre boîtes.
Revoir le rangement à l'intérieur des meubles Problème de stockage dans la chambre froide
froids en respectant le niveau d'hygiène des dès que les préparations froides sont faites.
différents produits. Lors de la visite, il a été Ressensibilisation du personnel qui doit vider
trouvé des yaourts placés à proximité de au maximum les chambres froides.
viande conditionnée.
Le bas des portes est abîmé. La peinture A voir avec la collectivité pour la rénovation..
s'écaille et le bois est parfois déformé
(comme s'il avait été gorgé d'eau)
Rénover les joints d'étanchéité de la chambre Il est prévu le remplacement de certaines
froide jour. Ils se décollent. chambres froides au nouveau contrat.
Le carrelage au sol entre les vestiaires et le A voir avec la collectivité pour la rénovation.
cuisine est cassé.
Diminuer l'encombrement au sol du local Diminution des commandes pour arriver à
réserve. stocker dans le peu de place qu'il y a sur site.
Ne pas entreposer en zone propre de cations, Le carton dit est un sous emballage de
vecteur potentiel de contamination (ex: fromage, il n'est donc pas considéré comme
cartons posées sur des conditionnement au contaminé.
sein d'un réfrigérateur). Néanmoins, la responsable me précise qu'elle

a pour habitude de le filmer.
Eliminer les denrées qui sont impropres à la Ok vu avec la responsable pour qu'elle soit
consommation (ex: fruits au réfrigérateur vigilante.
dont des bananes noircies).
Changer le disque d'enregistrement des Le disque est changé le jeudi, il est demandé à
températures des meubles froids. Les courbes la responsable de repartir sur un changement
se chevauchent. le lundi pour être sur de ne pas oublier.
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ACTIONS CORRECTIVES APPORTEES SUITE AUX REMARQUES
DES EVALUATIONS D'HYGIENE EFFECTUEES le 01 décembre 2008

• Ecole Maurice Alice:
Date de passage: 01 décembre 2008

Remarques Actions Correctives

Revoir le protocole de livraison. Rappeler aux Les livreurs ne rentrent pas dans la cuisine
livreurs qu'ils ne doivent pas entrer au sein de sauf pour déposer la marchandise.
la cuisine. Il n'y a pas de trace des contrôles à Pour ce qui est des contrôles à réception, il est
réception sur site. fait par le chauffeur lorsqu'il dépose la

marchandise dans la CF+ , puis il est fait à
7h30 par le personnel sur site (enregistrement
des températures, DLC des produits).

Améliorer l'entretien des locaux. De Le renouvellement du mobilier est à la charge
nombreux matériels, particulièrement dans la de la collectivité.
réserve sont dans un tel état de délabrement
qu'ils grèvent sensiblement la capacité du
personnel à nettoyer correctement.
Dans cette même pièce, l'encombrement est Nous avons essayé de trouver un autre
également un facteur contraire à l'application système pour pouvoir nettoyer plus facilement
de nettoyage efficace. Le sol et les bidons qui (bidons mis sur chariot). Nous ne pouvons
y sont entreposés sont dans un grand état de réduire les commandes car nous sommes à
saleté. deux livraisons pour les produits d'entretien

par mois.
Retirer la table en bois Fait le jour même (01/12/08)
Améliorer le nettoyage des réfrigérateurs, Ressensibilisation du personnel et fait le jour
notamment des joints, des aérateurs, des même.
angles et des interstices dans lesquels
s'incrustent de petits résidus.
Améliorer la propreté du micro-ondes et du Ressensibilisation du personnel et fait le jour
réfrigérateur PAL même.
Le lave mains des vestiaires du fond ne Le lave main sera réparé.
fonctionne touiours pas. Il est à réparer.
La localisation du lave mains dans la cuisine Nous ne pouvons rien faire pour cela à pmi
n'est pas judicieuse. Sa proximité avec le plan demander au personnel d'éviter ce lave main
de travail favorise le risque de projections et si quelqu'un est en train de travailler sur la
donc la contamination des aliments qui y sont table de préparation.
travaillés.
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