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L’HYGIENE
en restauration commerciale



2017 M.G.N 2

Microbiologie des aliments (1/4)

 Ce qu’il faut savoir

 Ils nous entourent

 Très petits (microns)
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Mise en évidence des microbes

cheveu

Doigt avant nettoyage Doigt après nettoyage
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Les différents familles de microbes

Sous ce terme sont regroupés 
virus, 
bactéries, 
moisissures 
et levure
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- Ceux qui nous sont utiles

Ex: levure Saccharomyces cerevisiae

- Ceux qui nous sont nuisibles

- Parce qu’ils dégradent les denrées (ex: critères d’altération)

- Parce qu’ils sont dangereux (ex: pathogène, critères de sécurité)

Microbiologie des aliments (2/4)

Ex: Fabrication du fromage, du yaourt et du babeurre (bactéries 
lactiques), du vinaigre (bactéries acétiques), de la choucroute, etc. 
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La Température

0-4°C

-18°C

10-60°C

Supérieure à 63°c

100°C

Aliments congelés et surgelés (DLUO)

Aliments réfrigérés (DLC)

PASTEURISATION

STERILISATION

CONGELATION

REFRIGERATION

Zone de multiplication rapide

Zone de multiplication lente

Microbiologie des aliments (3/4)
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Microbiologie des aliments (3 bis/4)

Autres facteurs favorables à la croissance des 
microbes

- Aliments riches en eau

- Aliments peu acides

Destruction des microbes, autre que la méthode de 
cuisson: 

utilisation de désinfectants



2017 M.G.N 8

Microbiologie des aliments

 A retenir

 Ils nous entourent

 Très petits (microns)
 Différentes familles: bactéries, levure, moisissures, virus
 Multiplication
 Microbes bénéfiques (aliments) / microbes néfastes 

(dégradation, pathogène) 
 Facteurs favorables à leur développement: température, 

humidité, ph autour de la neutralité.

 Destruction: cuisson (chaleur) ou utilisation de 
désinfectant.



2017 M.G.N 9

Microbiologie des aliments (4/4)

répartition 
des micro-organismes 

dans les aliments.

Exemple de denrées 
alimentaires 
analysées selon 
plusieurs critères 
microbiologiques


