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ALIMENTATION HYGIENE ALIMENTAIRE
Contréle sanitaire des denrées et de I'alimentation

Services vétérinaires et la direction départemertat affaires sanitaires et sociales sont habdifgrocéder au contrdle
sanitaire et qualitatif des conditions de restaoma® centres de vacances et de loisirs.

Déclaration a effectue® direction départementale des services vétérinaifesiverture d’une restaurant collectif a
caractére social jointe a la déclaration de ceddreacances ou loisirs.

L’arrété interministériel du 29/9/1997 fixe lesnclitions d’hygiéne pour I'établissement de restaticallectif.

L'équilibre alimentaire

1) Faire du repas un moment de plaisir et de détente.
-L'importance de la collation du matin et du goQter
-Trois repas et deux collations par jour
-respecter I'appétit de I'enfant (ne pas le forcgr...

2) Equilibrer les repas
-Des féculents a tous les repas (pates, pain, psrdméerre...)
-Les fruits et produits laitiers proposés en akeage.
-Accompagner la collation d’'une boisson.
-Fruits et/ou légumes au moins trois fois par jour.
-Varier les modes de cuisson (griller, poéler...)
-Viande, poisson, volaille ou ceuf une seule foisjpar.
-Limiter les fritures (max 1 fois/semaine)

3) De I'eau a volonté !
-Occasionnellement des jus de fruits sans sucrgéajo
-De l'eau, de I'eau toujours de I'eau.

4) Respecter les habitudes de chacun
-Quelles soient d'origine socioculturelles ou lidedes régimes particuliers (allergie, végétarien)

L’hygiéne alimentaire

1) les grande regles d’hygiene.
-Se laver les mains avant toute manipulation d'afits.
-Nettoyer le matériel, les surfaces de travail apdisation.
-Nettoyer tous les jours la cuisine
-Lessiver régulierement les lavettes.

2) Préparation et conservation des aliments
-Cuire a fond les viandes
-Utiliser toujours du lait et produits laitiers slisés
-Laver les fruits et légumes avant consommation.
-Respecter la chaine du froid (ne pas décongelpraduit décongelé)
-Le frigo doit étre entre 0 et 6°C et le congéladB°C.

Conclusion : Connaissance du texte de base = 29/@@(5&saire pour les responsables et organisaleséjours ainsi que
pour les personnes ayant en charge la préparatlerservice des repas.

- Procédure d’hygiene, éviter les apports de micgaioismes nuisibles.
Le non respect de la réglementation est une misiaeger pour la santé des enfants qui peut entmgesponsabilité civile,
voire pénale de ceux qui sont responsables.



