Cailége de Pian sur Garonne
1 Lalieyre nord

Académie de 6 o b
Numéro de 'EPLE \ Plam suxn Goxevwwe . 33490 sAINT

Nom de I'établissement Cg@lgé d-u | 05 57 98 ﬂAgéﬁ\lRE
Adresse de I'établissement Pian.administration @ ac-bordeaux.r
Tel :

ACTE NON TRANSMISSIBLE DE LA COMMISSION PERMANENTE

Objet : acceptation de dons et legs

Numéro de séance : 1

Numéro d'enregistrement : 31C
Année scolaire : 2013/2014
Nombre de membres de la CP : 11

Nombre de présents : 9

Quorum : 6

——- Quorum ren atteint ==CPR -3 reconveguerie ———

La Commission permanente
Convoquée le 5 mai 2014
Réunie le 15 mai 2014
Sous la présidence de Mme Galizére
Conformément aux dispositions du code de |'éducation, article R.421-41
Vu
* le code de I'éducation, notamment les articles L.421-4, R.421-20, R.421-22, R.421-41

o la délibération du Conseil d'administration du 21 novembre 2013 portant délégation de certaines
attributions & la Commission permanente

Sur proposition du Chef d’établissement, la Commission permanente autorise I'acceptation de dons et legs.

Libellé de la délibération :

Décide d'accepter le don de la FSE de 2120 € et de I'affecter au séjour en Grande-Bretagne

Pigce(s) jointe(s)
Non 3 oui Nombre ........

Résultats du vote
Suffrages exprimés : 9
Pour : 9
Contre :
Abstentions : e
Blanes: ...
Nuls: s
i

Le président de la Commission permanente Signature :
Nom : GAUZERE Date
Prénom : Nathalie

v

T - e
Date de publication/ notification certifiant 'acte exécutoire ..................... .JACCUS\E/S DE RECEPTION
LE: 22 MAI 2014

TERECEUT | Pour e Framer——
de 'Académie | Le Recleur de 'Académie

de Bordeaux ge Bordeaux




College de Pian sur Garonne
1 Lalieyre nord

Académie de BP 70015
Numéro de 'EPLE 33490 SAINT MACAIRE
Nom de I'établissement 05 57 98 11 50
Adresse de I'établissement [ ‘an.administration @ ac-bordeaux.ir
Tel :

ACTE TRANSMISSIBLE DE LA COMMISSION PERMANENTE

Objet : Financement des voyages scolaires

Numéro de séance : 2

Numéro d'enregistrement : 32C
Année scolaire : 2013/2014
Nombre de membres de la CP : 11.

Nombre de présents : 9
Quorum : 6

- Quorum rer atteint =~CP-3-reconvequerieo———r

La Commission permanente

Convoquée le 5§ mai 2014

Réunie le 15 mai 2014

Sous la présidence de Mme Galizére

Conformément aux dispositions du code de I'éducation, article R.421-41
Vu

o le code de I'éducation, notamment les articles L.421-4, L.421-14, R.421-20, R. 421-22, R421-41,
R.421-54

o ladélibération du Conseil d’administration du 21 novembre 2013 portant délégation de certaines
attributions a la Commission permanente

Sur proposition du Chef d'établissement, la Commission permanente autorise le financement des
voyages scolaires

Libellé de la délibération :

Montant de la participation des familles au voyage en Angleterre arrété a la somme de 345,00 € (trois
cent quarante-cing EURO)

Pigce(s) jointe(s)
B Non 2 oui Nombre ........

Résultats du vote

Suffrages exprimeés : 9
Pour : 9
Contre: ...
Abstentions: ...
Blancs :
Nuls:

‘3

Le président de la Commission permanente Signature :
Nom : GAUZERE Date
Prénom : Nathalie

|

e

Date de transmission & I'autorité de contr@le : ............coovveeiiin, L ACCU \37 RECEPTION
Date de publication ........................... LE - 2%{;2 M[

\
Date d'exécution : ......oooveeeiniiinnn. b Z
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Joilége de Pian sur Garonne
1 Lalieyre nord

Académie de BP 70015
Numéro de 'EPLE 33490 SAINT MACAIRE
Nom de I'établissement 05 57 98 11 50

Adresse de P'établissement pian.administration @ ac-bordeaux.ir

Tel :
ACTE TRANSMISSIBLE DE LA COMMISSION PERMANENTE

Objet : Passation de conventions, de contrats et de marchés

Numéro de séance : 3

Numéro d'enregistrement : 33C
Année scolaire : 2013/2014
Nombre de membres de la CP : 11
Nombre de présents : 10

Quorum : 6

— Quorum ren atteint —~CP-a-reconvoguerie———

La Commission permanente

Convoquée le 5 mai 2014

Réunie le 15 mai 2014

Sous la présidence de Mme Gaiizére

Conformément aux dispositions du code de I'éducation, article R.421-41
Vu

e le code de I'éducation, notamment les articles L.421-4, L.421-10, L.421-14, R.421-20, R.421-22,
R.421-41, R.421-54

¢ le code des marchés publics

e la délibération du Conseil d'administration du 21 novembre 2013 portant délégation de certaines
attributions a la Commission permanente

Sur proposition du Chef d'établissement, la Commission permanente autorise la passation des
conventions, des contrats et des marchés.

Libellé de la délibération :

Convention relative au prét d’un local par la Maison des médias de Girande-sur-Dropt pour
I'accompagnement scolaire d’'un éléve

Piéce(s) jointe(s)
Nea— x Oui Nombre 1

Résultats du vote

Suffrages exprimes : 10
Pour : 10
Contre:.  Lues
Abstentions: ...
Blancs: .
Nuls: .

Nom : GAUZERE Date
Prénom : Nathalie

Le président de la Commission permanente Signature : /j
L/
1

Date de transmission a l'autorité de contréle : .............cc.ovveeen. : c\v{ DE RECERPTION|:
Date de publication ........................... e 22 MALL
Date d'exécution:? ..o s i, e
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Collége de Pian sur Garonne
055798 11 50

CONVENTION

La Maison des médias de Gironde sur Dropt

Autorise Mme Vaz, MM Dirick et Salavert

Professeurs du collége de Pian sur Garonne,

A assurer un accompagnement scolaire

A Killian Salaiin

Eléve en classe de 3°™ au collége de Pian sur Garonne

dans ses locaux sis 1 Rue Maxime Lafourcade, 33190 Gironde-sur-Dropt

Selon le planning joint.
Pour accord,

Le responsable de la maison des médias La Principale du collége

P. MAU N. GAUZERE



Coilége de Pian sur Garonne
1 Lalieyre nord

Académie de BP 70015

Numéro de 'EPLE 33490 SAINT MACAIRE
Nom de ['établissement . 05 5798 11 50
Adresse de I’établissement pian.administration @ ac-bordeaux.fr
Tel :

ACTE TRANSMISSIBLE DE LA COMMISSION PERMANENTE

Objet : Passation de conventions, de contrats et de marchés

Numéro de séance : 4

Numéro d'enregistrement : 34C
Année scolaire : 2013/2014

Nombre de membres de la CP : 11

Nombre de présents : 10

Quorum : 6

- Quorum aen atteint =>CP-a-recepvoguerte———-

La Commission permanente

Convoguée le 5 mal 2014

Réunie le 15 mai 2014

Sous la présidence de Mme Galizére

Conformément aux dispositions du code de I'éducation, article R.421-41
Vu

¢ le code de I'éducation, notamment les articles L.421-4, L.421-10, L.421-14, R.421-20, R.421-22,
R.421-41, R.421-54

o le code des marchés publics

¢ la délibération du Conseil d'administration du 21 novembre 2013 portant délégation de certaines
attributions & la Commission permanente

Sur proposition du Chef d'établissement, la Commission permanente autorise la passation des
conventions, des contrats et des marchés.

Libellé de |la délibération :

Convention USSGETOM relative au prét d'un « kit manifestation » d’enlévement et de traitement des
déchets ménagers et assimilés lors de la féte du collége.

Pigéce(s) jointe(s)
Nen— xOui Nombre 1

Résultats du vote

Suffrages exprimés : 10
Pour : 10
Contre :
Abstentions: ...
Blancs :
Nuls: .

Le président de la Commission permanente Signature :
Nom: GAUZERE Date
Prénom : Nathalie

e ! -

Date de transmission & 'autorité de contréle ; ..........coveeeeeennnt. : SES DE RECEMIK
Date de publication ................ooevv. : 9 5 3 A
S o AL MALNLG

1:\.

l

Date d'exécution © .......oovveiiiiiiiiiiiiinnnns

SO =) 1
g W e Rerts ie Acadéeme
“ g i [ e 3oaeaux

R



Convention de prét « Kit manifestation» pour les collectivités
et associations du territoire de I'USSGETOM

ENTRE :

- I'USSGETOM, Union des EPC| du Sud-Gironde pour I'enlévement et le traitement des

déchets ménagers et assimilés : Z.A de Dumés - 5 rue Marcel Paul - 33210 LANGON

représenté par M. TAUZIN, son Président,

ET
Je College du Pian-sur-Garonne,

seven . .

représenté par ..madame.

Nom de I'événement : Féte du Collége de Pian sur Garonne..
Lieu de I'événement : Collége de Pian sur Garonne

Date de I'événement : 30 juin et 1er juillet 2014........ SRR SRR i annnremnsenn

Nathalie. GAUZERE

tdvenaseirieniias

4siererervnsnang Thtebsiebsaney

Téléphone : ..05.57.98.11.80................. Mail : ... pian.administration@ac-hordeaux.ir......

Article 1 — Objet du prét

La présente convention a pour objet de poser les conditions de mise 2 disposition du contractant

concernant le kit de tri, propriété de 'USSGETOM.

Le kit de tri comprend des bacs & roulettes de 80L (bac vert pour la collecte du verre, bac jaune pour
la collecte des emballages plastiques et métalliques, bac bleu pour la collecte des papiers, cartons,

briques alimentaires et bac noir pour les ordures ménageéres) :

Bac jaune (précisez la quantité) : 3

Bac bleu (précisez lo quantité) : 3

Bac vert (précisez la quantité) : 0

Bac noir (précisez lo quantité) : 3

Le transport aller/retour du kit de tri est pris en charge par 'USSGETOM ainsi que Ja mise en

place.

Article 2 — Durée du prét

La présente convention est conclue pour la période du 27/06/2014 au 03/07/2014.

AVissue de cette période, un point sera fait avec le contractant pour évaluer I'efficacité du dispos|
p

sa poursuite et I'état du matériel mis & disposition.

tif

Union des EPCI du Sud-Gironde pour I'Enlévement et le Traltement des déchets ménagers et assimllés
Z.A de Dumés — 5, rue Marcel Paul — 33210 LANGON —Tél : 05.56.62.36.03 — Fax : 05.56.63.15.27

www.ussgetomn.fr
Verslon du 19/06/2013

1/3
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Article 3 — Conditions applicables 3 la présente convention

Le prét du kit de tri est consenti 3 titre gracieux. Sous peine de résillation de plein droit de la
présente convention, le contractant devra respecter les conditions suivantes :

Article 3.1 : Obligation du contractant

Le contractant s'engage 3 assurer le tri en respectant les consignes de I'USSGETOM durant toute la
durée du prét, ce qui implique également, une sensibilisation du personnel encadrant et présent sur
les lieux et une sensibilisation du public aux pratiques du tri. Les bacs devront étre vidés par le
contractant, selon les matériaux recyclables collectés, dans les différents conteneurs de collecte
sélective (bornes points tri) installés sur la commune ou 3 proximité du site. Les bacs devront étre
vides et « propres » lors de la restitution,

Article 3.2 : Restitution de I'outil

Le contractant, qui reconnaft que l'outil mis 3 disposition est en parfait état, devra impérativement
rendre I'outil & 'USSGETOM 2 I'issue de la période de prét dans le méme état.

En cas de détérioration ou de non restitution, le contractant devra Indemniser PUSSGETOM d'une
somme équivalant 2 la valeur d'achat de I'outil mis 3 disposition (soit 30€ par bac),

Article 3.3 : Responsabilités

Pendant toute la période du prét, le contractant est responsable de tous les dommages causés 3
l'occasion de l'utilisation de I'outil.

Article 3.4 : Assurance

Il incombe au contractant qui emprunte un outil de souscrire une police d'assurance couvrant sa
responsabilité civile et I'intégralité des dommages causés pendant la période de mise 3 disposition
ainsi que de conserver a sa charge les franchises applicables en cas de dommage.

Article 4 — Réglement des litiges

Les litiges susceptibles de naitre 3 I'occasion de la présente convention seront portés devant le
tribunal administratif de Bordeaux,

Fait & B L L T TCTO I PTIS PTIO RTRIRN '-SONY AU
Le Président de 'USSGETOM, Pour le contractant bénéficiaire
Jean-Francois TAUZIN (Nom - Prénom)

Fait en 2 exemplaires originaux

Union des EPCI du Sud-Gironde pour Enlévement et le Traitement des déchets ménagers et assimilés
Z.A de Dumes - 5, rue Marcef Paul ~ 33210 LANGON - Tél : 05.56.62.36.03 — Fax : 05.56.63.15.27

www.ussgetom, fr
Version du 19/06/2013



Collége de Pian sur Garonne
1 Lalieyre nord

Académie de BP 7001

L
Numéro d'e I’E?LE 33490 SAINT MACAIRE
Nom de |'établissement 05 5798 11 50
Adresse de I’établissement pian.administration @ ac-bordeaux. ir
Tel :

ACTE TRANSMISSIBLE DE LA COMMISSION PERMANENTE

Objet : Passation de conventions, de contrats et de marchés

Numéro de séance: 5

Numéro d'enregistrement : 35C
Année scolaire : 2013/2014
Nombre de membres de la CP : 11

Nombre de présents : 10

Quorum : 6

—- Quorum ren atteint ==-CP-a-reconvoguerie—————

La Commission permanente

Convoquée le 5 mai 2014

Réunie le 15 mai 2014

Sous la présidence de Mme Galizére

Conformément aux dispositions du code de I'éducation, article R.421-41
Vu

e e code de I'éducation, notamment les articles L.421-4, L.421-10, L.421-14, R.421-20, R.421-22,
R.421-41, R.421-54

e le code des marchés publics

e |adélibération du Conseil d'administration du 21 novembre 2013 portant délégation de certaines
attributions & la Commission permanente

Sur proposition du Chef d'établissement, la Commission permanente autorise la passation des
conventions, des contrats et des marchés,

Libellé de la délibération :

Convention EPLE/Conseil général de la Gironde relative a la maitrise du risque sanitaire au sein de |a
restauration collective.

Piéce(s) jointe(s)
Nen— x Oui Nombre 1

Résultats du vote

Suffrages exprimés : 10

Pour : 10

Contre: ...

Abstentions :

Blancs :

Nuls: '}

/

Le président de la Commission permanente Signature :
Nom : GAUZERE Date

Prénom : Nathalie /

Date de transmission & I'autorité de contrdle : ..........c..coo e ACC 1
Date de publication .............cccooeeviinin LE - USEzS ZDEEF%&iT‘ON

de l'Académie | Le Recteur da fAcadémie
de Bordeaux de Bordeaux

Date d'exécution : .......coviviiiiiiiiiiiinnnn.
Le Recteur l Pour o Préfat




Gironde |

LE DEPARTEMENT
gironde. fr

CONVENTION EPLE/CONSEIL GENERAL DE LA GIRONDE RELATIVE A LA
MAITRISE DU RISQUE SANITAIRE AU SEIN DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

ENTRE

Le Département de la Gironde, représenté par Monsieur le Président du Conseil Général,
dGment habilité par décision de la Commission Permanente en date du 14 février 2014.

ET

Le College du Pian-sur-Garonne, situé 1 Lalieyre nord a 33490 SAINT-MACAIRE,
Etablissement Public Local d'Enseignement, représenté par sa Principale, Madame Nathalie
GAUZERE, d(ment autorisée par délibération de sa Commission Permanente (par délégation du
Conseil d'Administration) en date du 15 mai 2014,

IL EST CONVENU CE QUI SUIT

ARTICLE 1 ; OBJET DE LA CONVENTION
La présente convention a pour objet de :
- Définir le périmetre d'intervention entre 'EPLE et le CG33 (LDA et la Direction des
Colleges) concernant la gestion du risque sanitaire dans les restaurants scolaires de
Gironde.

Elle vise a :
- Garantir un niveau de maitrise sanitaire satisfaisant au sein de l'ensemble des restaurants

scolaires dont la gestion a été déléguée par le Conseil Général auprés des chefs
d'établissement concernés.

Pour ce faire, il s'agit :
- D'une part, de répondre aux obligations réglementaires qui incombent & tout
établissement de restauration (cf. textes réglementaires rappelés en annexe 1).

- D'autre part, d'assurer un haut niveau de sécurité sanitaire de la restauration scolaire, tant
dans les pratiques que dans la gestion des moyens, au fravers d'une surveillance
coordonnée de ['ensemble des colléges.



ARTICLE 2 : DEFINITION DES ROLES RESPECTIFS DU LDA ET DE LAPC
La DC est responsable de la définition de la politique départementale de restauration.

A ce titre, elle arréte notamment, sur la base des conseils émis par le LDA, les priorités en
matiére de sécurité sanitaire de la restauration scolaire au sein des colléges. Un des objectifs
qu'elle s'assigne est de développer une politique harmonisée et coordonnée au niveau de
l'ensemble des EPLE du département.

Le LDA est chargé d'une mission d'appui et d'assistance technique auprés de la DC & Ia gestion
du risque sanitaire au sein des restaurants scolaires des EPLE. A ce titre, le LDA a pour mission :

* De déterminer le plan de surveillance pour chaque type d'établissements en
fonction d'une analyse de risque et afin que cette surveillance réponde aux
obligations fixées par les autorités compétentes.

+ D'assurer les prélévements et les analyses relatives au plan de surveillance de
chague établissement.

* De fournir aux chefs d'établissement les conseils et recommandations quant &
linterprétation des résultats ou de leurs observations sur site.

* De fournir des indicateurs pertinents & la DC lui permettant de mesurer le
niveau de gestion du risque sanitaire dans les établissements.

* De fournir & la DC toutes les informations et expertise lui permettant d'affiner sa
politique de sécurité sanitaire de la restauration scolaire.

+ D'assister la DC dans la gestion de tout &cart ou situation de crise.

+ D'apporter son expertise dans les relations avec les autorités compétentes
(DDPP).
L'assistance technique du LDA est coordonnée par le responsable de l'unité clientéle du LDA33
qui est l'interlocuteur de la Direction des Colléges.

Afin de préserver les modes de gouvernance ainsi que le périmétre des responsabilités de
chacun des acteurs du dispositif, il est acté que :
- Toute décision relative a la gestion sanitaire de la restauration est validée par la DC, sur
proposition du LDA et aprés concertation avec le ou les EPLE concerné(s).

ARTICLE 3 : PRESTATIONS DU LDA AU TITRE DE LA MISE EN (EUVRE DU PLAN DE
SURVEILLANCE
Le plan de surveillance est défini par le LDA en fonction du type d'établissement et du nombre de
repas servis. Ce plan est validé par la DC. Les plans types de surveillance sont fournis en annexe
2 de la présente convention.
* Le préleveur du LDA choisit les plats a prélever et les lieux de contrdle de
I'hygiéne des surfaces, conformément au plan de survelllance défini. Il assure
les prélévements conformément aux régies de I'art et aux normes en vigueur. ||
assure le fransport de telle maniére 3 préserver les caractéristiques
microbiologiques et chimigues du prélévement.
* Le chef d'EPLE (ou son représentant) transmet toute information utile pouvant
avoir un impact sur le niveau de risque sanitaire {ex : travaux, changement de
personnel...).




* Le préleveur du LDA enregistre ces informations et notent toute anomalie
observée sur le site.

* Le preleveur du LDA répond aux questions des personnels et responsables
des cuisines, dans la mesure du possible. A défaut, il transmet ces questions
au responsable de 'unité clientéle du LDA.

Le LDA assure les analyses des prélévements selon les normes en vigueur, conformément aux
procédures reconnues par l'accréditation. La liste des normes utilisées, ainsi que les seuils
d'interprétation et les incertitudes pour chaque méthode sont donnés dans I'annexe 3.

Les résultats sont transmis simultanément & la DC et a I'EPLE selon le format fourni en annexe 4
(voie €lectronique a privilégier).

ARTICLE 4 : LA GESTION DES ECARTS

En cas d'écarts critiques observés (présence de salmonelles, listéria ou dénombrement important
d'Escherichia coli, d'Entérobactéries, de Staphylococcus aureus, d'Anaérobies sulfito-réducteurs),
le LDA informe aussit6t la Direction des Colléges afin de définir un plan d'actions correctives.

Ce plan est proposé par la Direction des Colléges & I'EPLE qui peut le compléter ou I'amender.
En fonction, des besoins, ce plan peut inclure un plan de surveillance renforcé, le renforcement
de la formation, une assistance spécifique auprés des agents de la restauration et toute autre
mesure appropriée a la situation.

Lorsque le plan est approuvé par I'EPLE, le LDA en lien avec la DC assure un suivi de la mise en
ceuvre effective des actions correctives et de leur efficacité.

Le plan de surveillance renforcé sera financé sur un complément budgétaire alloué annuellement
ala DC en fonction des besoins définis chague année civile (voir article 9).

ARTICLE 5 : PRINCIPES DE REPORTING

Le responsable de I'unité clientéle du LDA fait un point tous les 15 jours (en période scolaire)
avec la Direction des Colléges sur l'avancement et les résultats du plan de surveillance, les
observations remontées des sites, les écarts identifiés.

Pour ce faire, le LDA établit un tableau de bord tous les 15 jours selon le format fourni en annexe
5 permettant de hiérarchiser les écarts observés et de qualifier le niveau de gestion des risques
sanitaires par chaque établissement. Des réunions trimestrielles seront organisées entre la
Direction des Colléges et le LDA.

Le tableau de bord est envoyé sous format électronique.
En fonction des résultats du tableau de bord, la procédure prévue a I'article 4 est mise en oeuvre.
ARTICLE 6 : ASSISTANCE TECHNIQUE AUPRES DES EPLE

Une assistance technique peut étre validée par la Direction des Colléges au profit d'un EPLE en
fonction :

* Des demandes adressées par les EPLE et validées par la Direction des
Colleges;
* Des écarts et des informations sur des événements ou facteurs pouvant obérer
la maftrise des risques sanitaires :
* Des programmes d'appui définis par la Direction des Colléges.
Cette assistance technique auprés des EPLE peut prendre différentes formes : mission de
conseil, évaluation des pratiques sur site, expertise sur tel ou tel point critique...



Cette assistance technique peut étre fournie par les équipes de la Direction des Coliéges ou
celles du LDA en fonction de la demande et des priorités de la Direction des Coliéges.

ARTICLE 7 : LES MODALITES DE PRISE EN CHARGE FINANCIERE DES SERVICES DE
SURVEILLANCE OU D'ASSISTANCE TECHNIQUE ASSUREES PAR LE LDA

- Le plan de surveillance défini & I'article 3 est financé par I'EPLE conformément
aux termes du contrat signé entre I'EPLE et le LDA.
Pour faire face a cette dépense, I'EPLE bénéficie d'une dotation spéciale de maintenance versée

au budget annexe d'hébergement du collége.
Le LDA facture mensuellement le plan de surveillance directement & I'EPLE.

- Les autres prestations du LDA, dont les analyses supplémentaires prévues
dans les plans de surveillance renforcés mis en place dans les plans d'actions correctives (article
4) ainsi que toutes les autres missions d'appui (article 6) commandées par la Direction des
Colléges sont financées par la Direction des Colléges au moyen d'un complément budgétaire
alloué annuellement 4 cette direction.

Ces prestations sont facturées par le LDA & 'EPLE aprés service fait.

o Toute demande particuliére des EPLE (hors cadre alinéas 1 et 2 ci-dessus) fera
l'objet d'une concertation avec la Direction des Colléges pour évaluer la pertinence des analyses
complémentaires souhaitées par I'Etablissement.

Si la Direction des Colléges valide cette demande et la prend en charge, le colit des
analyses sera facturé par le LDA 33 directement a la Direction des Colléges.
Dans le cas contraire, la facture sera adressée a 'EPLE dans le cadre d'une demande 2 titre

individuel.
ARTICLE 8 : DUREE DE LA CONVENTION

Elle est conclue pour une durée d'un an & compter du 01/01/2014.

Elle peut étre dénoncée avec préavis de 2 mois par l'une ou l'autre des parties. Cette
denonciation expresse devra étre motivée par des arguments explicites transmis par écrit a 'autre

partie.

Annexe 1 : Rappel du cadre réglementaire et de la méthodologie des prélévements Annexe

2 : Plan d'autocontrélés ef stratégie d'échantillonnage
Annexe 3 : Recherches 3 effectuer, seuil d'interprétation des résultats, méthodes utilisées

Annexe 4 : Format de rapport d'essais Annexe 5 :

Reporting et évaluation des risques

Annexe 6 : Carnet de suivi et de surveillance du plan d'autocontrélés
Faita

Le
Pour le Département, Pour le Collége,
Le Président du Conseil Général, Le (La) Principal(e),



Annexe 1 : Rappel du cadre réglementaire et
de la méthodologie des prélévements

I. Cadre réglementaire
1. Textes réglementaires

= Arrété du 29 septembre 1997 fixant les conditions d’hygiéne applicables dans les établissements de
restauration collective & caractére social

*  Arrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux activités de commerce de
détail, d’entreposage et de transport des produits d’origine animale et denrées alimentaires

* Réglement CE N°852/2004 du Parlement Européen et du Conseil du 29 Avril 2004 relatif 3 I’hygiéne
des denrées alimentaires

*  Réglement CE N°2073/2005 de la Commission du 15 Novembre 2005 concernant les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires

®  Réglement CE N°1441/2007 de la Commission du 05 décembre 2007 modifiant le réglement CE
N°2073/2005 concernant les critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires

*  Réglement CE N°178/2002 du Parlement Européen et du Conseil du 28 janvier 2002 établissant les
principes généraux et les prescriptions générales de la Iégislation alimentaire, instituant I’ Autorité
européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives 4 la sécurité des denrées
alimentaires.

2. Les Obligations légales

Les obligations légales reposent sur la présence d’un Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) émanant de la
réglementation européenne dite « Paquet Hygiéne ». Le Plan de Maitrise Sanitaire regroupe des obligations
figurant dans les réglements (CE) n° 852/2004 et (CE) n° 178/2002, applicables aux établissements du secteur
alimentaire, agréés ou non, hors production primaire :

®* Obligation de mise en place de Bonnes Pratiques d’Hygigne (BPH) générales et spécifiques (art. 4 du
réglement (CE) n° 852/2004, renvoyant 4 1’annexe I de ce méme réglement),

=  Obligation de mise en place de procédures basées sur les principes de ’THACCP (Analyse des dangers
et points critiques pour les maitriser) (art.5 du réglement (CE) n° 852/2004),

®  Obligation de mise en place de systéme de tragabilité et de retrait/rappel (art.18 et 19 du réglement
(CE) n°178/2002).

Le Plan de Maitrise Sanitaire décrit les mesures prises par un établissement pour assurer ’hygiéne et la sécurité
sanitaire de ses productions vis-i-vis des dangers biologiques, physiques et chimiques. C’est un systéme
documentaire interne dans lequel nous retrouvons les éléments nécessaires i la sécurité alimentaire (Procédures,
contrat de maintenance...) et les preuves de la maitrise de I’hygiéne (enregistrements de température, résultats
d’analyses, fiche d’incident...)

La vérification de I'efficacité du PMS (Note de service DGAL/SDSSA/N2012-8156 du 24 juillet 2012) repose
sur des contrGles pour s’assurer que les mesures de maftrise ou les Bonnes Pratiques Hygiéniques sont efficaces
(par exemple : Contrdle de nettoyage/désinfection par des prélévements de surface pour analyse).

A minima le plan d’autocontréle microbiologique doit comporter 1’ensemble des analyses microbiologiques «
Jugées » nécessaires en tant que mesures de validation et de vérification de I’efficacité du PMS.

Ces contrbles peuvent porter sur des germes identifiés dans I’analyse des dangers et/ou sur des germes non
pathogénes dont le niveau de contamination traduit

= soit I'efficacité des mesures de maitrise,

®  soit le risque d’apparition d’altérations dans des délais plus ou moins rapides.
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Annexe 1 : Rappel du cadre réglementaire et
de la méthodologie des prélévements

II. Principes généraux des prélévements
1. Gestion des tournées

Un planning des tournées et des interventions de prélévements est établi & ’année pour chaque établissement. 11
prend en compte les exigences de chaque contrat (nombre et type d’autocontrdles, fréquence de passage).

2. Accés aux établissements

Pour ’accés & I’établissement, 1’agent préleveur s’équipe d’une blouse, de sur-chaussures et d’une charlotte
propre avant de pénétrer dans la cuisine et veille a respecter les régles d’acces établies par ’établissement.
L’EPLE permet I’accés aux préleveurs du LDA dans les cuisines de 07h30 & 14h00. Dans le cas ou les horaires
ne serajent pas compatibles avec le fonctionnement de la structure (exemple : cuisine satellite livrée & partir de
10h30), le préleveur préviendra & minima la veille Je chef cuisinier pour qu’il tienne a disposition des plats
servis la veille. Ce mode de fonctionnement devra dans la mesure du possible étre d’ordre exceptionnel,

3. Réalisation des prélévements

Le préleveur choisit les plats & prélever et les lieux de contrle de I’hygiéne des surfaces, conformément an
plan de surveillance défini.

Les produits alimentaires sont prélevés avec des cuilldres stériles ou avec les ustensiles utilisés par le
personnel de cuisine (cuillére de service par exemple) et sont mis dans des pots de 400ml minimum a
usage unique, stériles et étanches en polypropyléne. L agent préleveur prélévera une quantité suffisante de
produit (au moins équivalente & 100g).

La température du produit est prise sur le site avec un thermométre désinfecté 2 Ialcool et étalonné, Cette
température de prélévement est consignée sur la fiche de prélévement.

4. Demande d’analyse et tragabilité

Une fiche de prélévement PR59-11-E-03 est complétée pour chaque intervention. Elle contient les
€léments obligatoires : donneur d’ordre, propriétaire de I’échantillon, code du produit, nature du
prélévement et la température 3 réception. Tout remseignement pouvant avoir un intérét pour
I'interprétation des résultats d’analyses est signalé sur cette fiche.

5. Transport des prélévements

Les échantillons sont acheminés au laboratoire dans des containers de transport de type glaciéres avec un
matériel producteur de froid (plaque eutectique, sachets de glace...) ou dans un réfrigérateur portatif
présent dans les voitures de service.

La temperature est contrdlée tout au long du transport par un enregistreur de température lu & I’arrivée au
laboratoire. La température & réception est notée sur les fiches de prélévements et apparaitra sur le rapport
d’essais.

6. Critéres d’acceptation

Le tableau 1 reprend les tolérances admises pour les températures de I’enceinte de transport (glacidres,
réfrigérateurs...) prise & réception au retour de la tournée de I’agent préleveur.

Le tableau 2 donne les tolérances des températures des réfrigérateurs, des chambres froides ou des
congélateurs admises pour la conservation des échantillons alimentaires avant analyse.

Températures tolérées
Produits frais et réfrigérés Température de I’enceinte a réception <+10°C
Produits congelés ou surgelés Température de I’enceinte a réception <-10°C
Tableau 1
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Annexe 1 : Rappel du cadre réglementaire et
de la méthodologie des prélévements

Températures tolérées
Produits frais et réfrigérés 3°C (+/-2°C)
Produits pasteurisés ou similaires 3°C (+/-2°C)
Produits congelés ou surgelés <-24°C
Tableau 2

Dans le cas ol un prélévement serait non-conforme & réception (exemple : température 4 réception non
conforme, quantité de prélévement insuffisante...), le processus de traitement des anomalies sera ouvert et
I’établissement averti si nécessaire. Si les analyses sont quand méme réalisées, le rapport d’essais fera
apparaitre les réserves émises sur les résultats et pourront étre rendus hors accréditation.

7. Mise en analyse

Si le traitement de I’échantillon n’est pas possible dans les 24 heures maximum suivant le prélévement, le
laboratoire procéde 4 une congélation du produit 4 une température <-24°C. L’établissement est informé sur le
rapport d’essai de la congélation du produit.

La mise en analyse d’un échantillon dépend du jour de prélévement et des contraintes techniques
d’organisation. Le laboratoire s’engage a rendre les résultats d’analyses dans un délai de 15 jours.

8. Sous-traitance

St pour des raisons exceptionnelles, le LDA 33 est amené a sous-traiter des échantillons, il en informera
I’établissement et 1a Direction des Colléges. Le LDA 33 s’assurera de la compétence du laboratoire sous-traitant
et de son accréditation pour les recherches concernées.

9. Gestion des résultats d’analyses et missions de conseil

Les rapports d’essais seront envoyés 4 I’établissement par messagerie électronique 3 I’adresse indiquée dans le
contrat ainsi qu’a la Direction des Colléges dans le cadre de Ia convention avec le LDA 33. Un modéle est
présenté en annexe 4.

Sur le terrain, le préleveur du laboratoire répond aux questions du personnel et au responsable de la cuisine, dans
la mesure du possible. A défaut, il transmet ces questions au Responsable de 1’Unité relation clienttle du
laboratoire.

Le responsable de la cuisine est également invité & se rapprocher de la mission restauration de la Direction des
Colléges et/ou du Laboratoire Départemental dans le cadre de résultats non satisfaisants ou pour toute question
relative & la restauration collective,
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Annexe 2 : Plan d’autocontroles et stratégie d’échantillonnage

I. Plan d’autocontréles général

Le plan d’autocontréles tient compte de la typologie de la cuisine, du nombre de repas servis par 1’établissement,

et de la réglementation en vigueur,

Typologie Produit Dénombrement Prélévement de Prélévement de | Analyses de
de cuisine alimentaire de Listéria surface surface pour potabilité
monocytogenes recherche de de I’eau
sur produit Listéria
alimentaire monocytogenes
Cuisine 2 / semaine 2/an 2 / semaine 1/an 1/an
centrale
Cuisine 1/ mois 2/an 1/ mois 1/an 1/an
autonome <
400 repas
journaliers
Cuisine 2 / mois 2/en 2 / mois 1/an 1/an
autonome >
400 repas
journaliers
Cuisines 1/ mois 2/an 1/ mois 1/an 1/an
satellites

Tableau 1 : Fréquence et nombre de prélévements par typologie de cuisine

La stratégie d’échantillonnage sera prise en compte dans le suivi de ’ensemble des colléges. Les préleveurs
alterneront les types de matrice en fonction des typologies de cuisine, des risques associés aux produits. ..

II. Les Produits alimentaires

Codes produits Cuisine centrale | Cuisine autonome | Cuisine autonome Cuisine satellite
<400 repas > 400 repas
A0l 8/an 1/an 2/an 1/an
Al4 8/an 1/an 2/an 1/an
A0S 8/an 1/an 2/an 1/an
A06 8 /an 1/an 2/an 1/an
A07 8/an 1/an 2/an 1/an
Al3, Al4 ou AlS 8/an 1/an 2/an 1/an

Tablean 2 : Nombre de prélévements alimentaires par type de matrice

Ce tableau donne les quantités minimales de prélévements par codes produits & réaliser par établissement.
Exemple : pour une cuisine autonome servant plus de 400 repas journaliers, le plan d’autocontrdles annuel devra
au moins contenir 2 prélévements de A0S (entrées sans féculent).

Les préleveurs veilleront 4 alterner les lieux de prélévements des denrées alimentaires : au moment du service,
lors de la préparation, chambre froide, rampe de self...
Les flores bactériennes associées au code produit sont déclinées dans I’annexe 3.

1. Les Dénombrements de Listéria monocytogenes sur les Produits alimentaires

Les produits identifiés a risque seront prélevés : charcuteries, légumes répés ou émincés non assaisonnés, filets
de poissons, salades préparées, fruits surgelés, légumes surgelés non blanchis, p4tisseries non cuites, salade de
fruits frais, quiches, tartes salées, pizzas.

Code produit Cuisine centrale Cuisine antonome | Cuisine antonome Cuisine satellite
<400 repas > 400 repas
DLMO AS5 Avril et septembre | Février et décembre | Juin et novembre Avril et septembre

Tableau 3 : Planning de prélévements des DLMO
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Annexe 2 : Plan d’autocontrdles et stratégie d’échantillonnage

IV. Les Prélévements de surfaces

Catégories de Cuisine centrale Cuisine autonome | Cuisine autonome Cuisine satellite
surfaces <400 repas > 400 repas

Petit matériel de 8/an 1/an 2/an 1/an
préparation

Grand matériel de 8/an 1/an 2/an 1/an
préparation

Surfaces de travail | 8/an 1/an 2/an 1/an
Matériel de service | 8 /an 1/an 2/an 1/an
Zone de service 8/an 1/an 2/an 1/an
Chambres froides 4 /an 1/an 2/an 1/an
Poignées de portes | 4 /an 1/an 2/an 1/an
Sols 4/an 1/an 2/an 1/an

Tableau 4 : Nombre de prélévements par type de catégories de surfaces

Ce tableau donne les quantités minimales de prélévements de surfaces & réaliser par catégorie et par

établissement.

Exemple : pour une cuisine centrale, le plan d’autocontréles annuel devra au moins contenir 4 prélévements de

surfaces de travail.

Des exemples sont donnés ci-dessous par catégories de surfaces :
Petit matériel de préparation : louche, écumoire, lame robot. .,
Grand matériel de préparation : four, sauteuse...

Surfaces de travail : table de préparation
Matériel de service : fond de gastro, assiette, fourchette, verre, plateau, fond de ravier
Zone de service : table de self, rampe de self, vitrine réfrigérée. ..
Surfaces de travail : table de préparation

V. Les recherches de Listéria monocytogenes sur les surfaces

Ces recherches s’effectuent avec des chiffonettes de préférence sur des surfaces humides et souillées, trous et
crevasses dans matériaux fibreux, poreux, rouillés ou creux ou matériel difficile & nettoyer. Le prélévement sera
effectué dans la mesure du possible au cours des étapes de transformation, aprés au moins deux heures de

production ou a la fin d*un cycle de production, avant nettoyage et désinfection.

Les préleveunrs choisiront en particulier des :

* Surfaces non en contacts avec les aliments: Sols, chariots, congélateurs, murs, parois, plafonds,

poignées de portes, chambres froides, réfrigérateurs

= Surfaces en cont

act avec les aliments : trancheuses, planches & découper, éplucheuses.

Codes produits Cuisine centrale Cuisine autonome | Cuisine autonome Cuisine satellite
<400 repas > 400 repas
RLMO A83 Mai Octobre Janvier Mai

Tablean 5 : Planning de prélévements des RLMO

VI. Les analyses de potabilité de Pean

Les prélévements seront effectués sur les points de distribution servant 4 la préparation des 1Tepas ou pour la

consommation directe.

Codes produits Cuisine centrale Cuisine autonome | Cuisine autonome Cuisine satellite
<400 repas > 400 repas
E3 Janvier & mars Avril 4 juin Septembre & Janvier & mars
décembre

Tableau 6 : Planning de prélévements des potabilités de I’eau
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Annexe 2 : Plan d’autocontriles et stratégie d’échantillonnage

VII. Les analyses supplémentaires
Pour toute demande d’analyse supplémentaire (exemples : vérification d’une surface suite  une action

corrective, validation d’un procédé de fabrication...), une entente préalable sera nécessaire entre la mission
restauration de la Direction des Colléges, 1’établissement et le LDA 33.
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Annexe 4 : Format des rapports d’essais

b’ Gironde
CONELIL ulllll:#l.

e glrend

Directlon Générale Adjointe chargée du développement
Direction de I'économle et de I'Emplol
LDA - Laboratoire Départemental d'Analyse

RAPPORT D'ESSAI N° HA1301536-v1

Destinataire

Adresse de préiévemenl:

> LDA 33

S Eamee 33 avenue du Dr Albert Schweltzer
= 33808 PESSAC
FRANCE
Identification du préldvement n°1
FOND DE RAVIER PYREX
Heure de Préldvemeni: 8H20 Dale fabrication : Fournlsseur !
Dele de préldvement; 2410712013 DLC: Conditlonnement
Tempéraiure réception : Température
Dals do récoplion: 2410742013 P"”“"’:‘"‘;'M )
Préfsvaur : MARASCALCHI Gongel parfaboo:
Dale déburt snalyse :  2B/07/2013 Date d'ddiion : 31/07/2013
Cods produil : ABD Conldle da surtace FT
Recherches effectuées Méthode Résultats d'analyses Unlté Critéres
microblologlques
Dénombrement da la Flore Tolale 4 30°C sur Count-laci 2 CFU{em?* 10
une surface
L'mccrédTation par o COFRAC sileale de la compédlence du taboraloire poiir Tes saufs essals repérés par io symbole @.

Commentaires

Selon I'application du nbglement n*2073/2005 ol des mnnexes 1-2-3-4 conlreciuelies du 0511212012 sans prise on comple des Incertiudes de mesures.

SATISFAISANT
Le repport d'sssal ns se rapporte qu'aux objels soumls & Tessel ef ne peul dire reprodull que sous sa forme intégrale. Les Jean-Phillppe CANS Responable
Tncerliludes da mesure pauvent 8ire communiquées sur demanda lorsque celles-cl sonl disponibles. Le sigle NE précédantun  [defuské
résultat chifiré indique qu'll 8'apil d'un nombre estimé, Le sigle N' précadant un résultat chified Indlque le nombre de ologle P
microorganismes exprimé & parllr de la derni2re dilullon.
Rapport dessal n* HA13015381 - Dale ¢diion : 31/07/2013
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Annexe 4 : Format des rapports d’essais

b, Gironde

CONSNIL CENERAL
_ plmndafr
Direction Générale AdJelnte chargée du développement
Direction de I'économle et de 'Emplol
LDA - Laboratoire Départemental d'Analyse

RAPPORT D'ESSAI N* HA1301536-v1 oS
Adresse ds prélavament ;
% 2
o . LDA 33
T 33 avenus du Dr Alber Schweltzer
BER— 33808 PESSAC
FRANCE

Identiflcation du préldévement n°2

ROSETTE
LOCAL PREPARATIONS FROIDES
Heure de Prélévement : BH20 Date febrication : 24/0772013 Fournlsseur : FAB MAISON
Date ds prélévsménf: 24/07/2013 pLe: 2410712013 Condilonnement : PLASTIQUE
Température réception: 0°C Température 13°C
Defedo réception:  24/07/2013 Rettévement:
P MARASGALCHI Congalé par labo Ja : 241072013
Dale débul enalyse:  28/07/2013 Dale d'éditlan : 31/0712013
Coda produll : A13 Charcutaries crues & consommer cruss
Recherches effectuées Méthode Résultats d'analyses Unité Gritéres
microblologlques
Dénombrament des Closlridiums Perfringens NF EN [80 7937 @ <10 CFUfg 50
Recherchs de la présence de Salmonella VIDAS UP BIO 12/32- Absence 1259 ABSENCE
@
TEMPO Dénombremani des Enléro Bactéries BIO 12/21-12/08 @ <100 CFUig 50 000
IEMPD Dénombrernent des Slephylococcus BIO 12/28-04/10 @ <100 CFU/fp 500
ureus
L'accrédiation per la COFRAG aliesle de Ia compdtanca du laboratolre pour les seult essals repérés par e symbole .
Le congélalion peut eniralner une modification de fa flore,
Commentalres :
Selon Fappficalion du régiement n*2073/2005 6t des 1-2:34 conlraciuelies du 05/12/2012 sans prise en comple des Incerindes de mesures,
SATISFAISANT

Le rapporl d'sssal ne se rapporie qu'aux objels soumls & l'essal el ne pst 8ire raprodull que sous sa forme Intégrale. Les Jean-Philipps CANS Responsable
Incertiludes de mesure peuvent dire communiquées sur demande lorsque celles-cl sont dispenibles, Le sigle NE précédant un :::T.’:ﬁ & il
résullat chiffré indique qu'll S'agll d'un nombre esfims. Le sigle N' pracadant un résullal chifiré Indique Je nombre de e alfprélévemantalqualiié/m

microorpanismes exprimé & pertr de la demidre diiution,

Rapport dessal n* HA1301636-v1 - Date dédilion ¢ 31/07/2043

cofrae

ACCREDITATION
He1-1466
PORTEE
DISPONIBLE SUR
ESSAIS WWW.COFRACR

LDA33 - Site de Pessac - 33, avenue du Docteur Albert Schweltzer - 33608 PESSAC CEDEX Tél : 05.57,35.01.90 | Fax : 05.57.35,01.91 HA1301636+v]
N®SIRET : 22330001300768 - APE : 751A - N° DE FORMATEUR AGREE : 7233P018533 - TVA Intracommunautalre FR 09223300013 Page 212

19/05/2014



€Lo0z/oL/1e

sedal goy< awouojne

sedaJ gop> swouojne

ajijieies

ajenueo

sjuesiejspes

Sd se|onuosojne,p

Sd sjuesiejsyes

auisino ap aifojodA )

uou sjejnsal ap 9, uquonN uou sjejnsad | 3o
sedaJ Qp{< awouoine
sedal go> swouone
ajljjajes
ajesjuan
OW1a
Sjuesiejsyes sajoljuoo0ine,p ONIQ siuRseEspes auising ap o|fojodA )
uou sjejnsaJ ap v, a1quION uou sje}nsau [B)oy

sedal op< awouojne

sedas (0p> swouone

ajijjejes

8|esjuan

sjuesjejspes
uou sje}nsg. ap o

Vd se|onuoooyne,p
aiquiop

Vd sjuesiejsnes
uou sjej|nsa. ejo)

aus|n2 ap aibojodA

sanbsil sap uoien|eas 3o Buptodey : g exauuy

: d9uuy



€L0z/0L/Le

sedeu (Qp< awouoine

sedas gpp> awouolne

al||ejes

ajejuan

sjuesjejspes

£3 sajonuosolne,p

£3 sjuesiejspes

auising ap aibojodA|

uou sjejnsad ap 9, aIqUION uou s3e3nsaJ [ejo ],
sedas gQp< awouolne
sedal gop> awouojne
djij|9jes
s|enuas
OATY
I
SIERR R s9|gluos0ine,p OIWTY Sues|ejELue 8ulsing ap sibojodA ]
uou sjeynsal ap 9, asquioy uou sjejnsed jejo|

senbsu sap uonenjeAs 3o Bunuoday : g axauuy

: sguuy



ue/ | SlY oyl ‘ely

ue/ | L0V

uey | a0V

ue/ | SOV

ue/ | OV

ue/ | 2004
a)2lpoliad spnpoud sepoy

€Loziol/Lz

alquwejdag
(LAY
Iauisino sioj
jeyoesia j@

uoyesjeas ap ajeq

(OW1Q) seusbojhoouow eugysi op sjulaWasIquouap sa

alqLaaq

BIGUIDAON

2140}

aiqualdeg

uinp

e\

LAY

SIej\

12ling 4

IalAuep

Jsjuising
18Yyo esiA je

uonesijeal ap ajen

}inpoud apon

SIoJp

(vd) sesiejuawine synpoid |

ue/ | ue/| sjow / | ue /g sjow/ |
~ SeUoBbolAsouoW
eLasI aljejuswyije ynpoud
ap ayoseyoal 4ns seuabojfoouow
nea,| ap inod soeuns aJeuns eLiais|
a)jiqejod ap seshjeuy| ap Jusweaajaiyg 2P jusweAgigid | op jusweiquousq | ssejuswie ynpoag

o}lieyes

euisino ap a|bojodA )
abg)j00 np wop
Jguuy

S8]o3uco0ojne,p uejd np adue||IBAINS 9P }3 IAINS Bp JoUIES : g axauuy




ue/ | ) S|0g
uey | d sapod ap sogublod
ue/ | 40 S8ploJ} salquieyd
ue; | S7 S0IAISS 9p auoy
ue;| SW 82IAM9S Bp [eLglely
ue/| 1 [IBARL) BP S30BUNG
uoneledsid
ue/ | WO 8p [sugjeW puels
uoneledsa.
ue/ | Nd ap [slgiel Jijad
Juawaajaud saoeuns
9j10]poLiad ap nal apon ap salobajen

€loz/oL/ie

SIBW B Jaiauep
FETTTESTIE SIOpy
180 BSIA Jo
uoiesijeas ap azeq

(€3) nes,| ap 9y11qeI0d 8p BsAjRUE,

ey

J3juIsino
JBYD BSIA Jo

:O_wﬁw_ |eal ap aje()

SIoN

(OWTY) seuaboyfoouow BLIZISIT @p aydlayosl e

alquieoag

3IGUIBAON

8.40}00

aiquwaydes

uing

BN

IHAY

SIBp

FENEE

Jainuep

Ja1uising
Joyo BsiA Jo
uonesijeal ap sjeq

juewaaagja.d
ap nal] apo9n

SIO

(sd) seoepns ap sjuawangjaid se

Sjosyuod0ine,p uejd np ssuejjisAIns ap 38 IAINS ap Jaule) : g axauuy




