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	Pourquoi
Afin de pouvoir procéder à des enquêtes épidémiologiques en cas de suspicion de Toxi Infections Alimentaires Collectives, il sera procédé à la réalisation de plats témoins dans chaque établissement assurant un service de restauration à caractère social.



	QUAND
	QUANTITÉ

	Ceux-ci doivent être prélevés dans le temps au plus près possible de la consommation (pour les cuisines centrales, voir ci-dessous), et conservés dans des conditions non susceptibles de modifier leur qualité microbiologique (contenants étanches, froid positif de 0°C à 3°C)
	La quantité minimale à prélever est de 50g à 100g. Les échantillons doivent être conservés pendant 5 jours après la dernière présentation au consommateur et laissés à la disposition exclusive des services de contrôle. Ils ont pour objectif, en cas de suspicion de Toxi Infection  Alimentaire, de permettre la recherche des causes éventuelles

	
	

	PRODUITS NON CONCERNÉS
	DESSERTS PATISSERIES

	Certaines denrées ne sont pas concernées par ces prélèvements :

•
les prestations à la demande (exemple : grillades ou cuissons au wok réalisées devant le consommateur) ;

•
les produits agro-alimentaires conditionnés industriellement et servis en l’état (exemple : pâté en conditionnement* individuel) ;

•
les fruits ;

•
le pain ;

•
les fromages ;

•
la biscuiterie sèche.

•
Les crudités simples non assaisonnées
	Dans le cas des desserts, pâtisseries, il sera prélevé un échantillon par famille (exemple : une pâtisserie à la crème et non pas un éclair au café ou au chocolat et un chou et une religieuse)

	
	

	QUI DOIT FAIRE DES PRÉLÈVEMENTS
	ATTENTION

	Tous les établissements fabriquant des repas sont assujettis à la réalisation de prélèvements de plats témoins ; toutefois les prestations spécifiques réalisées en petit nombre (- de 25 portions) ne sont pas concernées ; c’est le cas par exemple de la déclinaison d’une prestation hospitalière dont le menu de base a déjà fait l’objet de plats témoins ou des repas de direction
	Attention/ Les plats témoins, à disposition exclusive des services de contrôle ne doivent pas être confondus avec les prélèvements pour analyses, effectués dans le cadre des autocontrôles

	
	

	SATELLITES
	IDENTIFICATION

	La maîtrise de la température dispense les satellites de cuisines centrales de réaliser des plats témoins. Toutefois, en cas de manipulations importantes (cf. 4.3.11 « Dressage en cuisine satellite »), les produits concernés devront être échantillonnés.
	Les plats témoins sont regroupés et conservés par jour de consommation et identifiés par le menu du jour ou plan de production.
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