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Gestion des risques : on parle de quoi?

Codex Alimentarius
« Ensemble de normes, de lignes directrices et de codes d'usages adoptés par la
Commission du Codex Alimentarius » (...) (qui) « garantissent la sécurité sanitaire

des aliments en vue de leur commercialisation. »

» Analyser les risques liés aux dangers diU aux aliments, définir les points critiques
et les contrbler (balance bénéfices / risques)

> Estimer les colts engagés / a engager, aux différentes etapes

https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/fr/
https://www.isere.gouv.fr/Actions-de-I-Etat/Risques-majeurs/Tous-publics/Risques-alimentaires/Les-principaux-risques-
alimentairest#:~:text=Les%20risques%20alimentaires%20sont%20multiples,%2C%20etc...)



https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01

Gestion des risques : on parle de quoi?

» Origines des risques alimentaires :
o microbiologiques : bactéries, virus, parasites (TIAC, bactéries pathogenes)
o chimiques : contaminants de I'environnement, médicaments vétérinaires,
pesticides..

o physiques : corps étrangers (plastique, métal, etc...)

» Lutter contre les risques alimentaires = maitriser I'’hygiéne alimentaire (matieres
premieres, personnel, matériel, matériaux, ...) pour lutter contre le danger

microbien et ses conséquences (humaines, financieres, ...)

https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/fr/
https://www.isere.gouv.fr/Actions-de-I-Etat/Risques-majeurs/Tous-publics/Risques-alimentaires/Les-principaux-risques-
alimentairest#:~:text=Les%20risques%20alimentaires%20sont%20multiples,%2C%20etc...)



https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01
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RAPPEL DE PRODUIT

[ ]
P rOd u Its NOIX DU BRESIL DECORTIQUEE CRUE

dangereux- 7"
RaPPEI prOduits Additifs alimentaires (24)

Alcool et vin (60) 'S WAHATI
Aliments diététiques et nutrition (563) IUDGA
Aliments pour animaux domestiques (23)

* « Site unique des alertes Aliments pour animaux d'élevage (16)

. Aliments pour bébés (20)
de produits dangereux, est o : :
Beurres d'origine végétale, graisses margarines ...

accessible au public Boissons non alcoolisées (29)
Cacao, café et thé (93)
Céréales et produits de boulangerie (545)

Publication du : 17/05/2024

depuis avril 2021 »

«  produits destinés a un Eaux (5)
Escargots et grenouilles (19)
consommateur final Fruits et légumes (230) S
, . . Herbes et épices (231) '
1€ ou autre, ou par putréfaction, détérioration ou
> DeCIaratlon a eﬂeCtuer par Lait et produits laitiers (2414} aux personnes (:)ui dZtiendraientdesproduitsappanenant
les professionnels en Miel et gelée royale (4)

Noix et graines (97)

complément du Oeufs et produits a base d'oeufs (14)

signalement a Plats préparés et snacks (530)
Produits de la péche et d'aquaculture (509)

|’admInIStrathn Produits sucrés (4?5} ons sur les rappels de produits sur le site:
Soupes, sauces et condiments (119) uv.fr

ngereux

Viandes (1702)
Autres (704)

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/securite/a
vis-rappels-produits https://rappel.conso.gouv.fr/affichettePDF/14594/Interne



Maladie a déclaration obligatoire

« En 2023, 38 maladies sont a déclaration obligatoire (MDO) »

Catégorie 1 - Maladie Catégorie 2 - Maladie dont la
nécessitant une

Maladie a déclaration surveillance est nécessaire a la Dossier

obligatoire |ntervent|or1 urgente conduite et a I'évaluation de la HIEE 2 e EEer: thématique
locale, nationale ou

internationale

politigue de santé publique

Botulisme oui oui Télécharger la fiche X
Brucellose oui oui Télécharger la fiche X
Choléra oui oui Télécharger la fiche X
Diphtérie oui oui Télécharger la fiche X
Hépatite aigué A oui oui Télécharger la fiche X
Listériose oui oui Télécharger la fiche X
Peste oui oui Télécharger la fiche X
TIAC oui oui Télécharger la fiche X

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-a-declaration-obligatoire/liste-des-maladies-a-declaration-obligatoire

https://www.bourgogne-franche-comte.ars.sante.fr/signaler-une-maladie-declaration-obligatoire



Maladie a déclaration obligatoire

Fiche de notification

République francaise

Médecin ou biologiste déclarant {tampon)
Nom

Hopitaliservice

Adresse

Téléphone

Télécopie :

Signature :

Si notification par un biologiste

Nom du clinicien :

Hopitalservice
Adresse
Téléphone

Télécopie

Maladia adéclaration obligatoire

Botulisme Ne12219702

Important : cette malate justfie une teverton
wgene icale, natonsle ou inematonais. Vous
devez  signaler par tout moyen approprié
{164 phone, i lcopie...) aumédecin de TARS avant
mémacorrmation parie CNR ou envaidacetee fihe

Casn®1

Initiale du nom Prénom :
Casn®1

Coded'anonymat: L | 1 1 |

o A établir par TARS)

Sexe: (I M aF
Ll

Date de naissance

Date de la T Y |

Casn*1
Coded'anonymat: |1 | | |

Casn1

I I B

A établlr par PARS)

Sexe: O M OF  Année de naissance ou &ge

Date de la F T O O Y

Code postal du domicile du patient

Nombre de malades : L_1_1 |

Nombre de malades hospitalisés :

Nombre de malades décédés

. duides malade(s) -
Ca | Age[ 500 | Codepostal | Hosptaisatin | Datedes Troubles digestts | Troubles vimel Aasisance | Evotion | Confimation
dudomete | OufNon (el | mrsgnes | ricser):vomssamans, | occuomomurs | (pwcsa) | resphatoire | (guiison du diagnostic
diniques darmés. constpaton. [ Gbods) | (recherche e
sseneressa de la bouehe aure) posil,
négatt non 181
! ou ‘Constption Wydrime, hagie n n cawes os
ool | 31| M| a2m0 o 10885 P Dysshagy o & Fosst
camntt
[
camn2 . ]
Cmnd
[
Cana
|
caws
L
Camas
L
Confirmation du diagnostic :
Recherche de Clostridivm botulinum : [ positive [ négative [ non fait Botulisme

Recherche de toxine botulique Opositive [ négative (] non fait

Type de la toxine :

Identification : danslesémum: [Joul [ non  dans les selles Ooui O non
danslaliment: [Joul [Jnon  autre prélévement: [Joui [J nen

Si autre , préciser

Crithres de nofification : dagnostc cinqus de boluksma
Important : catte fiche paut &tre Utisée pour notfer s cas
isakés et es cas groupds. LARS (ou les sarvioes vétérnaires)
doit étre alertée dans les plus brefs délais. Cetie fiche dait &tre
complétée par le déciarant en fonction des informatians dont |
dispose au moment de la rofifcaion et par TARS en bnctien
des données de Fenquits effectuce.

Origine de I'intoxication (alimentaire, blessure.

O alimentaire, préciser :

— Aiment inariminé ou suspecté

- Date de [ -

L1 1 1lp durepas:] | |

| Nombre de personnes ayant participé au repas

~Lieudurepas: [ familial O restau

- Origine de laliment suspecté : [ familial
-G )

rant O collectivité  Préciser
e

. doale, anyesrise, Nipital, céche, maisans de revais, CAT, MAS]

[ commercialisée

Sicommercialisée :  [lindustrielle [ artisanale

[ blessure ou autres, préciser :

L

o

WMédecin ou biologrste déclarant (tam pon) Sinotfication par un Biologist ARS (signature et tampon)
Nom Nom du clinicien :

Hépitaliservice :

Adresse : Hépital/service

Tekphone Adresse

Tékcopie Tékphone

Signature : Tékoopie

Malad & dbciaraton obigatie (AT

mis par o midscin dictar

1131, RIT13-1, R 3113-2.R 31138 DI113-7 du Cack
104 & janvior 157

anté pubiave)
slsaon des informators 4 |

o vaile sanitiine

« ® Santé
-@ o publique
o @ France

Maladies et
traumatismes

Déterminants de
santé

La santé a tout age
Régions et territoires

@ Publications
(5 Espace Presse
@ Etudes et enquétes

@ Apropos

Dossier thématique

Q@ Rechercher une actualité, une publication, un document.

Az Index

's et traumatismes - Maladies infectieuses d'origine alimentaire

D & une neurotoxine bactérienne produite par Clostridium botulinum, le
botulisme est une intoxination a l'origine d'atteintes neurologiques

Nos missions

o Surveiller évolution épidémiologique du botulisme
o Permettre d'adapter les mesures préventives ou d'éviction
o Informer le grand public

Mis a jour le 27 juin 2019 IMPRIMER #=s  PARTAGER ol

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-a-declaration-obligatoire/liste-des-maladies-a-declaration-obligatoire




Controle
de la

sécuriteé
sanitaire

https://agricult
ure.gouv.fr/info
graphie-la-
securite-
sanitaire-de-
lalimentation

EX

MINISTERE

DE UAGRICULTURE

ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE

Liberrs

Lgalive

Fresrraeee

La sécurité sanitaire
de I'alimentation

Le systeme de sécurité sanitaire francais est I'un des plus performants au monde.

390000

_exploitations
agricoles a controler.

A la production

Pres de 720 000
établissements
a controler.

Prés de 6 000

inspecteurs vétérinaires

sanitaires habilités
Ou s’effectuent les controles ?

A la transformation A la distribution

Budget de
570 millions €/an
dont 38 millions
pour la délégation

de controle.

Aux frontiéres

B



Controle de la sécurité sanitaire

Toute l'année,
tous les maillons de la chaine v

. . . ” Xk
alimentaire sont surveillés =k
’f+*
& T
lon) X
100 000 contréles 25000 6 000 inspections s
prevus en 2024 contréles concernant l'usage des g/
dans lescommerces dansles produits phytosanitaires
& restaurants. élevages.  dans les exploitations

agricolesou a la
distribution

En cas de non-respect des régles ou en cas

de non-conformités, |es opérateurs peuvent &tre sanctionneés
par des amendes administratives, des proces-verbaux pénaux,

le retrait du marché ou la destruction de denrées,

voire par des suspensions d'agrément ou des fermetures.

Que contréle-t-on ?

La mise en place effective de mesures
appropriées pour assurer la gualité sanitaire
des produits.

Le bon respect des conditions d’hygiéne
dans les établissements (propreté des
animaux, des locaux, respect de la chaine du
froid...)

La présence de contaminants* dans les
denrées animales, végétales et aliments pour
animaux, en réalisant des préléevements qui
sont analysés par un réseau de laboratoires
agrées et 30 laboratoires nationaux

de référence. Plus de 800 000 résultats
d'analyses sont obtenus.

*substances interdites et anabaolisantes,

megicaments veterinaires, contaminants

environnementaux, agents biologiques néfastes
(salmoneilles, listena, etc.).

SOURCE : DGAL, 2024

https://agriculture.gouv.fr/infographie-la-securite-sanitaire-de-lalimentation






Définition

HYGIENE
ALIMENTAIRE

Crédit photo : Canva pro©

, Mesures et conditions nécessaires pour maitriser
les dangers et garantir la salubrité des aliments

4

3 Etablissements de
restauration collective

4

5 Toute surface qui entre en contact avec les aliments

11



1 Mesures et conditions nécessaires pour maitriser
les dangers et garantir la salubrité des aliments

P.M.S.

* « ensemble de mesures préventives et d’autocontréle ayant pour but de
maintenir 'hygiene alimentaire » (arrété du 08/06/2006)
» « outil permettant le contréle de I'environnement de la chaine de
production alimentaire pour garantir la securité des produits »
» G.B.P.H. = mise en place d’'un programme de pré-requis des premiéres

mesures d’hygiene, et opérationnelles, pour maintenir I'hygiéne alimentaire (cf

Reglement CE n°852/2004 et n°853/2004) a adapter avec H.A.C.C.P.

» Communication et tracabilité des produits (gestion des produits NC, ...)

« aux exploitants d’apporter la preuve que le systeme qu'ils ont choisi ( = leur PMS)

pour maitriser la sécurité sanitaire permet d’atteindre les objectifs réglementaires »

https://agriculture.gouv.fr/sites/default/files/documents/DGALN20128156Z_cle8ec646.pdf

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/hygiene-alimentaire-plan-maitrise-sanitaire-prerequis-et-lhaccp 12



Eta pe Principe

H ! C C P 1 C onstituer léguipe HAC CP | o
1] Décrire le produit |“\

 Hazard Analysis Critical 1 Identifier 'usage préwu pour le produit |

: identifier les
Control Pomt - - ‘D’ — >1- carcferr;.-.ee!':ll.er

4 C onstruire un diagramme des opérations | s fsoues

= Analyse des dangers a a
5 Verifier le diagramme des opérations sur place |

chaque étape de la

I J

production en vue de leur ¢ [Dresser la Tiste de tous les dangers potentiellem ent Tiés & chaque A
' etape
maitrise ] Faire I'analyse des dangers
Etudier les mesures de maitrise des dangers identifiés > Déterminer les
« Créée dans les années 60 a4 2 cop
_ . — —
pour la NASA, pour garantir | Déterminer les Ctj'lpuurleurmaltnse |,,,-'
la sécurité des aliments des 8] E tablir les limites critiques pour chague CCP | 3 =
astronautes ‘EL
s  Etablir des procédures de surveillance pour chague CCP | 4 |:|
* Analyse et gestion du I
risque lié & une production 10 Etablir des mesures correctives pour chague CCP | 5 |:|
(7 prinCipeS en 12 etapes) 1, Etablir des procédures de vérification | 6 [ = ]

4

12 E tablir un systéme de documentation | 7 [ = ] 13



z Lutter contre le développement

des micro-organismes

PMS : Programme de pré-requis des 1iéres mesures d’hygiene pour maintenir
I’hygiéne alimentaire

» Connaitre le déeveloppement des micro-organismes

» Méthode des 5 M = outil pour répertorier les mesures a prendre en fonction de

chaque facteur pouvant étre source de contamination

PRODUIT
-
SUR

Diagramme D'Hishikawa 14



z Lutter contre le développement

des micro-organismes

Méthode des 5 M

5M Quoi?

Matiere

Matériel

Main oceuvre

Méthode

Milieu

15



Méthode : la marche en avant

La marche en avant

Arrivée personnel Arrivée marchandises
= réception
MATIERES 1°
PERSONNEL Déballage
Vestiaire, sanitaire
\J
STOCKAGE
—>
4 Tea
Neutre Refrigere

v '

Déboitage, finition veégeétaux

— v !
PREPA FROIDES CUISSON
DISTRIBUTION
Entrée clients ‘ SALLE A MANGER

Arrivée déchets
= évacuation

DECHETS

PLONGE

/

I

Sortie clients

LAVERIE

CAFETERIA

16



Marche en avant : exemple

Préparation d’'une salade de macédoine a la vinaigrette

i

macédoine
de
legumes
vinaigrette

» Par quelles étapes compléter ?

17



Le développement des micro-organismes

20a30mn 20a 30 mn...

AN

= 24h
entre 0°C et +3°C

-

> 9 heures,

en théorie ;

1 bactérie
se multiplie
en I'équivalent

de la population de la France

18



Le développement des micro-organismes

» Nutriments énergétiques contenus dans les aliments

Type de bactéries Presence O?  Absence O2
Aérobie X
Anaérobie X
Aéro-anaérobie facultatifs X X
Végétaux
= frais Confiture
Q0 ceufs , _ ,
Sl viande Pain Fruits Aliments
< saucisson Secs déshydratés
sec
v | |
[ [ [ [ \ \
é 1 A 0,9 T 0,8 0,7 0,6 0,5
2]
2 T
% Staphylocoques Moisissures
o
§ La majorité Levures
19

des bactéries



Le développement des micro-organismes

-10°C

+0°C

+20°C +30°C +40°C

+45C° +60°C | +65°C

90°C

Bactéries cryophiles
Température optimale de croissance +4°C

Listéeria Monocytogenes
Pseudomonas
Yersinia Enterocolitica

Bactéries mésophiles
Température optimale de croissance +37°C

Bactéries pathogenes pour I'Homme

Espéces commensales

Bactéries thermophiles
Température optimale de croissance
+50°C a +55°C

Streptocoque thermophilus -
fromage: +57°C - Yaourt +45°C

Bactéries psychrophiles
Température optimale de croissance <+7°C

Clostridium perfringens
Steprtococcus
Staphylococcus

20



Quelques températures réglementaires de stockage des aliments

Températures réglementaires au stade de la remise directe ou de la restauration collective

Denrées surgelees, glaces, cremes glacees et sorbets - 18° C maximum sans limite
inférieure

Viandes hachées et préparation de viandes congelées - 18° C maximum sans limite
\ inférieure

Produits de la péche congelés \ELC maxim

-12° C maximum sans limite

Autres denrées congelées

inférieure
Denrées alimentaires trés périssables d'origine végétale +4° C maximum
Denrées alimentaires périssables + 8% C maximum
Viandes hachées et viandes séparées mecaniquement + 2° C maximum
Abats d'ongulés domestiques et de gibier ongulé (d'élevage ou sauvage) +3° imum
Preparations de viandes, viandes de volaille (y compris petit gibier), de < >
lagomorphes, ovoproduits, lait cru desting a la consommation en 'état + 47 C maximum

~—

+ 7° C maximum pour les
Viandes d'ongulés domestiques, viandes de gibier ongule (d'elevage carcasses entieres et pieces de
ou sauvage) gros
+ 4° C maximum pour les
morceaux de découpe

/:‘; maximum >

Plats cuisinés ou repas remis ou livrés chauds au consommateur \+53° C minimum/

Repas élabores a 'avance en liaison froide

panN

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratique/Fiches-pratiques/Temperature-de-conservation



Le développement des micro-organismes

Estomac

Citron 2,3/ Soda Cola 2,8

- Fruits
--------------------------- i 3a45
_______________________ = _Choucroute, jus de tomate : 4,2 -Yaourt: 4,5 .
I 2]} N : S S
S 3 5a4: Levures, moisissures Eau de mer - Viande : 5.5
3 8 Légumes
5 é . _ Mollusques, eau potable, poissons 5a7
% S 7 a 6,5 : Campylobacter | SV 6.5 -~ .
_c_u Q 7,5 a6,5: Salmonella Eau pure : 7
= :: Sang:7,4
L ©
.. _ _CD _____________________
CEuf

10a4

22




3 Etablissements de

restauration collective

4 catégories :

« Scolaire : creche, maternelle, primaire, college, lycée, université
« Medico-sociale : hbpitaux, maisons de retraite

« Entreprise : restaurants administratifs et d’entreprise

» Autres : centre de vacances, armée, prisons, ...

Les ateliers cuisine en établissement :
* note de service DGAL/SDSSA/N2012-8054 (08/03/2012) : liste des établissements entrant
dans le champ d’application de I'arrété du 21/12/2009 relatif aux regles sanitaires
» Si consommation exclusive des repas par les personnes qui les préparent =

« préparation, de manipulation et d’entreposage domestique de denrées alimentaires

a des fins de consommation domestique privée »

23

https://www.meuse.gouv.fr/Actions-de-|-Etat/Alimentation-consommation-et-commerce/Alimentation-et-Hygiene-alimentaire/Les-ateliers-cuisine-Reglementation



La flore résidente peu

Staphylocoque doré
Streptocoques (dont
S.pneumoniae)
Haemophilus
Neisseria
Branhamella
catarrhalis Anaérobies
Corynébactéries
Lactobacilles

pathogene :

La flore transitoire :

Staphylocoque
Corynébactéries

Entérobactéries
Staphylocoque
doré

Qui?

Lactfobacillus

(acidophilus),

Streptocoque
Corynobacterium
Bifidobatérium

Streptocoque
Entérobactéries

Streptocoque
Staphylocoque
Lactobacille

Bifidobactérium
Clostridium
Bactéroides,
entérobactéries,(E.coli,
Proteus, Klebsiella, ..)
Staphylocoque
Entérocoques

24



Tout manipulateur entrant en contact avec les denrées alimentaires

« Formation du personnel

« Etat de santé du personnel

Code du travail, Partie réglementaire, Quatrieme partie-Article R4624-24

« Le suivi individuel renforcé comprend un examen meédical d'aptitude » (...)
« effectué par le medecin du travail préalablement a I'affectation sur le poste. »
» Medicalement apte au poste de travail
> Ne représente pas un risque pour sa santé ou celle de ses collegues
(« porteur sain »)
> Information sur les risques des expositions éventuelles

» Sensibilisation sur « les moyens de prévention a mettre en ceuvre »

https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01



5 Toute surface qui entre en contact avec les aliments

Opérations de nettoyage et désinfection

» Formation du personnel

SENS TACT

 Souillures « Température
« Eau « Action mecanique
* Nettoyage « Concentration

e Support * Temps de contact

26



5 Toute surface qui entre en contact avec les aliments

Exemple du nettoyage d'un plan de travail

Nettoyage
désinfection
plan de
travail

27
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On parle de quoi?

Déclaration obligatoire depuis 1987, en France (médecins, responsables
d’établissements de restauration collective)
* Objectifs :

o Confirmer la TIAC apres enquéte

o ldentifier I'origine

» Appliquer les mesures préventives et correctives nécessaires

https://www.vie-publique.fr/en-bref/293201-intoxications-alimentaires-collectives-un-niveau-record-en-2022



On parle de quoi?

Origines

* « matieres premiéres contaminées

» et/ou le non respect des mesures d’hygiéne et des températures lors de la
préparation des aliments

* ou ala non maitrise des contaminations croisées lors de la manipulation des

aliments »

Principaux agents

» toxines bactériennes (produites par Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens et Bacillus cereus)

* Les Salmonelles

» Les virus entériques

https://www.anses.fr/fr/content/les-toxi-infections-alimentaires-collectives-
tiac#:~:text=Les%20principaux%20agents%20responsables%20des,Salmonelles%2C%20et%20les%20virus%20ent%C3%A9riques.



En chiffres (en2022)

Figure 1. Nombre de TIAC déclarées en France aux ARS et/ou aux DD(CS)PP entre 2010 et 2022

= 1924 cas
=16 763 personnes
=+ 66%

Mombre de TIA declaraas
2

2010 2011 202 2013 2014 2015 2017 2018 20715 2020 2021 2022

2016
Annee

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/toxi-infections-alimentaires-
collectives/documents/bulletin-national/surveillance-des-toxi-infections-alimentaires-collectives.-donnees-de-la-declaration-obligatoire-2022 31



En chiffres (en 2022

Figure 4. Pourcentage de TIAC selon I’'agent pathogéne suspecté ou confirmé, TIAC déclarées
aux ARS et/ou DD(CS)PP — France, 2007-2022
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En chiffres (en 2022

Figure 6. Nombre de TIAC déclarées aux ARS et/ou aux DD(CS)PP selon le lieu du repas,
France, 2007-2022
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Aliment suspecté et pathogenes (2020

Tableau 3. Nombre de TIAC déclarées aux ARS et/ou aux DD(CS)PP, selon le type d’aliment(s)
suspecté(s) et par pathogéne (confirmé ou suspecté) - France, 2022

Types d'aliments

Clostridium Bacillus Staphylococcus
[ %y c -
Salmonella perfringens cereus aureus Virus  Autres Total

Nb_| %

Autres aliments(? @

Aliments non identifiés 31 13 7 5 27 §] 24 5] 19 14 24 10 132
Viandes 26 11 29 20 a8 19 54 13 12 ] 25 10 234
Volailles 23 10 18 12 45 10 25 5] 5 4 34 14 150
Charc i e] 4 3 2 5] 1 11 3 1 1 & 2 36
M 8 3 14 10 34 7 27 7 11 9 @ 27 160
e ——
Coquillage 1 04 0 0 8 2 1 @ 39 7 3 74
Crustaceés 3 1 3 2 3 1 1 3 2 4 2 22
Lait et produits laitiers 9 4 3] 4 7 2 23 5 2 1 5 2 52
.fﬂ:md”“s 4 bass 2 1 1 5 1 16 4 0 0 2 1 88
Végétaux et produits
a base devégétaux 3 1 7 5 46 10 31 8 5 4 15 5] 107

Boissons 1 04 0 0 1 02 2 05 0 0 3 1 7
o 52 [ 00| 145 [ 100 [ 462 | 00| 400 | 100 | 1401 100240 | 100 | 1o
(1) Plusieurs aliments suspectés, plats contenant plusieurs ingrédients, plats cuisinés ou plats préts a étre consommes

* Campylobacter, Histamine, Escherichia coli, Escherichia coli productrice de shigatoxines (STEC), Clostridium botulinum, Shigella,
Yersinia enteracolitica, champignon, toxine diarrhéique DSP, Ciguatera, Vibrio parahaemaolyticus, Listeria monocytogenes

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/toxi-infections-alimentaires-

collectives/documents/bulletin-national/surveillance-des-toxi-infections-alimentaires-collectives.-donnees-de-la-declaration-obligatoire-2020
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Staphylococcus aureus

Sources Incubation

S IIPLOIES Pathogeénie
Vomissements Autres
e Nausées,
douleurs Entérotoxine
3 a4h abdominales, e
, . de l'aliment
Résolution sous
) 24h a 48h
brutal et intense

Résistant aux agents désinfectant, antiseptiques et antibiotique
Germes thermosensibles (60°C) mais toxine thermorésistante!

Sensible aux radiations ionisantes

Caractéristiques de survie, croissance et toxinogenese optimum

Température (°C)

35-41 / Toxine : 34/40

pH

6-7 / Toxine : 7-8

Atmosphere

Aérobie

Source : ANSES
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Clostridium perfringens

: Symptomes .
Sources Incubation ymp Pathogenie
Vomissements | Diarrhée Autres
Aliments L .
) ; , : entérotoxine
réchauffés, . +++ : brutal| Résolution en
. 8 a 24h +/- . dans le gros
type viandes et et profuse | 1a4jours : .
intestin
sauces

Caractéristiques de survie, croissance et toxinogenese optimum

Température (°C)

40-45

pH

6-7

Source : ANSES
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Bacillus cereus

Symptémes

Sources Incubation . . ; Pathogenie
Vomissements Diarrhée Autres g
Inactivation
entérotoxine par
. . chauffage a 52°C /
. . . . . |entérotoxine
aliments réchauffés 1 2 6h voire Résolution dans spores hydrophobes
en sauce type riz et R +++ ++ spontanée | , .. en surface
: 2 6h a 12h I'aliment et .
viande +/- légumes en 24h lintestin (adhérence ++/

surfaces + résistance
aux procédés de
nettoyage)

Rem. :Provoque le caillage du lait

Caracteristiques de croissance et toxinogenese optimum

Température (°C)

30-37
(production de toxines : 20-25)

pH

6-7

Aw

0,99-1

Source : ANSES
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Escherichia coli (E.Coli)

Symptomes
Sources Incubation Pathogeénie
Vomissements | Diarhée |Fievre Autres
e Grave chez le nouveau
neé
‘ Douleurs abdominales, | Entérotoxine
10 a 72h +/- brutale, +/- _septicén;ig (_sujfat? | .d;an?.
immunodéprimés 'Intestin
+/- . ; e
selles i réesolutionen 2a 3|
sang € (complications rares sauf
pus pour la souche

hémolytique)

sensibilite aux desinfectants classiques

E.T.E.C. = entérotoxinogéne
E.P.E.C. = entéropathogenes

E.l. E.C. = entérotoinvasifs

E.H.E.C. = entérohémorragiques (sérovar O157H7)

\ 4

Risque de Syndrome Hémolytique et Urémique- SHU
= complication principalement rénale des infections
a Escherichia coli producteurs de Shiga-toxines
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E. Coli - SHU

Voies possibles de contamination par E. coli
% Q ;, '

v

INGESTION

https://sante.gouv.fr/soins-et-maladies/maladies/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/article/syndrome-hemolytique-et-

uremique-shu 39



E. Coli - SHU

I 4 | Comment prévenir la transmission des infections
a E. coli producteurs de shigatoxines et du syndrome

LE SAVIEZ-VOUS ? jolieiastzm v e imporan

Les jeunes enfants et particuli@grement
ceux de moins de 5 ans ne doivent pas consommer
de lait cru et de fromages au lait cru*

hémolytique et urémique ?

La transmission de la maladie peut &tre prévenus par des

gestes simples :

« les viandes, et surtout la viande hachée de besuf, doivent
étre bien cuites & cosur ;

+ |e lait cru et les fromages a base de lait cru ne doivent
pas étre consommeés par les enfants de moins de
3 ans ; préférer les fromages & pate pressée cuite
(type Emmental, Comté, etc)), les fromages fondus a
tartiner et les fromages au lait pasteurisé ;

» les légumes, les fruits et les herbes aromatiques, en
particulier ceux qui vont &tre consommés crus, doivent
&tre soigneusement lavés ;

# les aliments crus doivent &tre conservés séparément des
aliments cuits ou préts a étre consommes ;

« les restes alimentaires et les plats cuisinés doivent &tre
suffisamment réchauffés et consommeés rapidement ;

AGRICULTURE.GOUV.FR ALIMENTATION. GOUV.FR

# les ustensiles de cuisine (surtout lorsqu'ils ont &té en
contact préalablement avec de la viande crue), ainsi que
le plan de travail, doivent étre soigneusement lavés ;

* e lavage des mains doit &tre systématique avant de
préparer 4 manger et en sortant des toilettes ;

= en cas de gastro-entérite, il convient d'éviter de se
baigner dans des lieux de baignades publics et de
préparer des repas ;

# les enfants ne dovent pas boire d'eau non traitée (sau
de puits, torrents, etc.) et éviter d'en avaler lors de
baignades (lac, étang, etc.) ;

= enfin, il faut éviter le contact des trés jeunes enfantz

(moins de 5 ans) avec les vaches, veaux, moutons,
chévres, daims, etc., et leur environnement.

https://www.jura.gouv.fr/contenu/telechargement/17256/127152/file/Doc%201%20TIAC%20infographie.pdf
https://www.santepubliquefrance.fr/les-actualites/2022/syndrome-hemolytique-et-uremique-pediatrique-en-france-chiffres-cles-2021
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Salmonella

Sources

Symptémes
Incubationfy, —cce T n Pathogenie
Diarrhée Fiévre Autres
ments
X X Bradycardie, Infection
couleurs ou crampes| intestinale et
12 418h ++ abdominales — grave| production de
parfois mortel (sujet toxines
: fragile septicémie
Coligues . «fragile ») (sep )
t Fatigue

détruite par pasteurisation — sensibles aux rayonnements
S.typhi, S; parathyphi A/B/C (S. strictement humaines)
S.typhi murium, S.enteritidis, S.virchow (en France), S.dublin, S.newport, ...

S. majeures :
S. mineures :

Caracteéristiques de croissance

Température (°C) 35-37
pH 7-7,5
Aw 0,99

Source : ANSES
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Yersinia

Symptémes

Sources Incubation _ _ . Pathogénie

Vomissements Diarrhée |Fievre Autres
Eau ++
Viande de porc (hachée, baoulgurls
langue) crue ou a donluna es, o
insuffisamment cuite, lait, en Selles +/ arti(Z:l:JgiJrrss .",: e(t:.tIOT
poudre ou pasteurise, 24 3 48h +/- . + rtcule , in (?s inale
crémes glacées, fruits de glaireuses éruptions (entérotoxine
mer, crudités (si nettoyage etou cutgnfa ©s, thermostable)
: . sanglantes (septicémie :
insuffisant) atients fragiles)
Porteur sain (non respect P 9
nettoyage des mains)

Y. pestis

responsable de la peste
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HISTOIRE D'UNE ALERTE
ALIMENTAIRE

Lucile, Louis et Nicolas
sont tombés malades

|ls en parlent a leur médecin

+

*a ® Sante
. publique
o @ France

qui prescrit des analyses

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-o

rigine-alimentaire/histoire-d-une-alerte-alimentaire
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HISTOIRE D'UNE ALERTE .8} Santé
ALIMENTAIRE '>I Smonay

A4

Les analyses sont envoyées
au CNR* qui centralise les préléevements
et ftudie la bactérie

*«® Santé
— *i}I publique
.o France

Chague semaine, e CNR* envoie ses données
a Santé publigue France

*Cantre national de référence
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HISTOIRE D'UNE ALERTE (3 Santé

@ » publique

ALIMENTAIRE e France

INVESTIGATIONS
DE SANTE PUBLIQUE FRANCE

Si Santé publique France détecte
un nombre de cas supérieur a la normale

- +
-Q-
Santé publigue France contacte les malades

ou leur famille et les soumet & un questionnaire
[aliments consommés, date et lieux d’achats,

menu des derniers jours...]
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HISTOIRE D'UNE ALERTE o) santé

ALIMENTAIRE e & France

1
ALERTE ET MESURES DE CONTROLE

s

Mise en évidence d'un aliment
COMMUN ConSommé

A

Santé publigue France
déclenche L'alerte

Hin

MINIETERE
DB [ACRELLTURE
ET DE
LALINENTLTION

https://www.santepubli ,m
quefrance.fr/maladies-

et-

traumatismes/maladies Pourslite des investigations | —t-"leiures 'If c:ntmle it
-infectieuses-d-origine- tracabilité des aliments L m;ﬂ:ﬂﬁgﬁﬂimﬁﬁg uits,
alimentaire/histoire-d- enquéte chez le producteur) m]

une-alerte-alimentaire




Actualités

EX

MINISTERE

DE L'AGRICULTURE

ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE

Labvres

Production et filieres v Alimentation v Enseignement et recherche v Les ministres v

Espace presse Mes démarches [

Rechercher ﬂ

Ministére v

Accueil > Alimentation > sécurité sanitaire des aliments > Sécurité sanitaire des aliments : la France accentue son action a I'approche des Jeux Olympiques de Paris 2024

Xavier Remongin / agriculture.gouv.fr

12 avril 2024 Communiqué de presse

Sécurité sanitaire des
aliments : la France
accentue son action a
I'approche des Jeux
Olympiques de Paris
2024 en s’appuyant sur
la police sanitaire unique

de l'alimentation confiée

a la Direction générale
de I'alimentation depuis
le 1er janvier 2024

https://agriculture.gouv.fr/securite-sanitaire-des-aliments-la-france-accentue-son-action-lapproche-des-jeux-olympiques-de
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Veille Sanitaire
Intfernationale @

Plateforre SCA

Actualités

» Veille sanitaire internationale BuSCA n°112 - 17 mai 2024
* Depuis fin 2019
« Enlien avec 2 autres plateformes d’epidémiosurveillance

» Bulletin bimensuel (BUuSCA)

"N Evénement

' Europe, Listeria monocytogenes, saumons fumeés

En Europe, une épidémie prolongée de listériose a &té signalée a I'ECDG avec 17
cas recensés au Danemark, deux en ltalie et un en Allemagne depuis 2019 La
souche epidémigue ST1607 a été identifiee dans quatre lots de saumons fumés
produits par une usine danoise entre 2021 et 2024, laguelle exporte vers les pays
ayant recensé des cas. La souche a également été identifiee en 2023 dans
I'environnement de production de l'usine. Malgré des mesures de contrdle et des
rappels, les cas récents signalés en mars 2024 suggérent que des points de
contamination n'ont pas encore ét& maitrisés. Lien

gefso =

4N FOOD SAPETY AUTHORITY

JOINT ECDC-EFSA RAPID OUTBREAK ASSESSMENT

Prolonged multi-country outbreak
monocytogenes ST1607 linked to -
salmon products

25 April 2024

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/s
p.efsa.2024.EN-8810

https://www.plateforme-sca.fr/ 48


https://www.plateforme-sca.fr/le-dernier-busca

3. Les autres

Bactéries pathogenes

Crédit photo : Canva pro©



Listeria monocytogenes

Sources

Porteurs sains, sols

: Symptémes ..
Incubation ymp Pathogenie
Fievre Autres
F h £ ningit Sensibilité particuliere
aL,JSSG couche, r’nenlr)gl e des femmes
néo natale, encéphalite, . .
. : . enceintes, jeunes
2a70j +/- septicemie

Evolution mortelle dans 30%

des cas

enfants, sujets ageés,
sujets
immunodéprimés

Caractéristiques de croissance optimum

Température (°C) 30-37
pH =
Aw 0,99

Source : ANSES
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Listeria monocytogenes

gdelagrossesse

Prévenirlalistériose
etlatoxoplasmose

Sans bouleverser votre alimentation, éviter certains
produits permet de réduire les risques d'infections peu
fréquentes —la listériose et latoxoplasmose —d'ordinaire
sans gravité mais qui peuvent, lorsque vous étesenceinte,
avoir des conséquences graves survotre enfant.

« Oublier» certains aliments pendant 9 mois

La bactérie listeria, trés ré pandue dans I'environnement,
peut seretrouver dans les aliments d'origine végétale ou
animale, méme s'ils ont étéréfrigérés.

Pendantvotre grossesse, il estdoncrecommande d'éviter:
= les fromages a pate molle a croGte fleurie (type
camembert, brie) et a crodte lavée (type munster, pont-
I’évéque], surtout s’ils sont au lait cru; les fromages
rapésindustriels. Enlevez la croGte de tous les fromages;

2b

= certains produits de charcuterie, notamment
rillettes, patés, foie gras, produits en gelée;

= laviande crue ou peucuite, les coquillages crus, le poisson
cru (sushi, sashimi, tarama), les poissons fumés (saumon,
truite), etles crustacés décortiquésvendus cuits.

Prendre quelques précautions

Latoxoplasmose estdue aunparasite présentdans laterre,
etdoncsurles végétauxou dans la viande. On peut étre conta-
minésilon consomme des aliments mal lavés ou peu cuits.
Audébutde votre grossesse, une prise de sang vous
indigue sivous avez déjaeulatoxoplasmose. Sic'est le cas,
vous étesimmunisée. Si ce n'est pas le cas, vous n'étes
pas protégée et des prises de sang réguliéres vous seront
prescrites pourvérifier que vous n'étes pasinfectée.
Sivousn'étes pas protégée de la toxoplasmose :

= ne mangez pas deviande crueou de la viande peu cuite;
= ¢évitez les viandes fumées ou marinées (gibier) sauf
sielles sont bien cuites;

= lavez trés soigneusement les légumes, fruits et
herbesaromatiques, afindeleurdtertout résidude terre.
N'en mangez pas sivous ne savez pas commentils ont
etelaves.

Pour compléter : https://www.mangerbouger.fr/manger-mieux/a-tout-age-et-a-chague-etape-de-la-
vie/les-recommandations-et-conseils-avant-pendant-et-apres-la-grossesse/quelles-precautions-
alimentaires-pendant-la-grossesse#Ancrel

https://www.agecsa.fr/wp-content/uploads/2018/02/PNNS_grossesse.pdf 51



Brucella

Symptémes .
: ymp Pathogeni
Sources Incubation N
Fievre Autres e
Animaux malades,
carcasses, produits Sépticémie fébrile (
d'avortement « fievre ondulante/ de
(Transmission Malte »)
directe)
. . R Y . Forme
Lait cru, viande 2a4 Asthénie, perte de poids, )
: : . . + . . chronique
insuffisamment cuite,| semaines douleurs articulaires, :
) S I possible
produits souillés par transpirations
le fumier, poussiéres (nocturnes), abcés
de litieres, .. (osseux, articulaires,
(Transmission hépatique, myocardique,
indirecte) SNC, organes génitaux)

Forme alimentaire = transmission accidentelle /homme : touristes non immuniseés, partage du
repas local

Forme humaine : professionnels exposés (agriculteur, éleveur, boucher, personnel d'abattoir, ..)



Vibrio cholerae

Symptdémes

Sources Incubation : : - Pathogeénie
Vomissements Diarrhée Autres g
Eau souillée par les
. X +++
matieres fécales . Forte ) _
: : 48 a 72h + . : Entérotoxine
Porteurs sains (mains brutale déshydratation

sales)

Peu résistant aux milieux acides

Sensible aux désinfectants ainsi qu'au froid
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Clostridium botulinum

Symptomes

Sources Incubation Pathogeénie
Vomissements Autres

Paralysie flasque (vision
double, dilatation anormale de | Neurotoxine (blocage
la pupille, difficultés a avaler) de la sécrétion
Conserves (familiales) 1a5]j +/- paralysie progressive d'acetylcholine au
(asphyxie possible) Evolution | niveau des synapses
mortelle dans 20% a 50% des | neuromusculaires)
cas

Rem : Dans le sang des bovins et porcins aprés la prise alimentaire, et ainsi dans leur muscle (s'ils sont tués a cette période) : évitement de la
contamination par I'emploi de nitrates ou nitrites




Shigella

. Symptomes ..
Sources Incubation ymp Pathogenie
Vomissements Diarrhée Fievre Autres
++ 2 : :
e?u — Evolution Invasion de la
a |menltsdcontam|nes Pary 123 96h +/- Brutal + sanget| + favorable en paroi du gros
un malade ou un porteur quelques jours intestin

sain

pue Coliques







En pratique professionnelle

Les risques en restauration collective :

» Microbiologique : TIAC

» Physique : corps étrangers dans l'aliment
« Chimique : produit de nettoyage

» Allergique

Eviter la transmission d’'un micro-organisme extérieur au sujet présent

Etre attentif a ’hygiéne alimentaire chez les sujets fragilisés : alimentation

propre, protégée au moment de la distribution ou alimentation stérile

> Pas d’alimentation de I'extérieur



En pratique professionnelle

« Suivre les procédures en place (P.M.S.) :
o Re-connaitre les sources de contamination des agents pathogenes
o Cuisine thérapeutique
o Chaine du froid
o Nettoyage des mains
o Nettoyage des surfaces
o Conservation des aliments
o Etiquetage des aliments (cf « Etiquetage alimentaire »)

* Les porteurs sains, connus ou non

= HACCP






A vous!

« Peut on dire si un aliment est propre a étre consomme

d’aprés son aspect et son odeur ? »

Peut-on dire si un aliment est
propre a étre consomme d'apres
son aspect et son odeur?

NON.

La plupart des microorganismes qui
peuvent rendre malade ne modifient
pas laspect ou lodeur des aliments.

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Peut on dire si un aliment est propre a étre consomme

d’aprés son aspect et son odeur ? »

Peut-on dire si un aliment est
propre a étre consomme d'apres
son aspect et son odeur?

NON.

La plupart des microorganismes qui
peuvent rendre malade ne modifient
pas laspect ou lodeur des aliments.

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Doit-on réfrigérer les restes de nourriture ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Un aliment tombé au sol peut encore étre consommeé si vous le

ramassez en moins de 5 secondes ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Les torchons de cuisine peuvent-ils transmettre des bactéries

dangeureuses ? »

Les torchons de cuisine
peuvent-ils transmettre des
bactéries dangereuses?

OUL.

Les torchons et les éponges
peuvent contenir et transmettre
des bactéries dangereuses.
Désinfectez-les dans une solution
désinfectante ou faites-les bouillir.

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Faut-il laver la viande de volaille avant de la cuire ? »

Faut-il laver la viande de volaille
avant de la cuire?

NON.

Laver la viande de volaille risque

: de répandre des microorganismes
% nocifs sur les mains, les surfaces,

les ustensiles et les autres aliments.

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Des aliments que j’ai consommé il y a 3 jours peuvent-ils me rendre

malade ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Peut on decongeler des aliments a température ambiante? »

Peut-on sans danger
décongeler des aliments a
température ambiante?

NON.

La décongélation dans

le réfrigérateur ou dans leau
froide evite la prolifération
de microorganismes.

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

« Faut-il laver les fruits et Ilégumes de culture biologique ? »

Faut-il laver les fruits et
légumes de culture biologique?

oUL. ('\

Tous les produits, y compris les

produits bio, doivent étre lavés ~
a l'eau claire pour eliminer les ’t
contaminants physiques et
réduire le risque de présence

de microorganismes ou dagents
chimiques nocifs.

DFAQ et OMS, 2022
WHO/HEP/NFS/IAFS/2022.7

CCO360FR

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



Organisa_tion de.r: Nations Unies @ Organlsatlon
e (@) meiisron 2 same

Securite sanitaire SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

OMS IDEES FAUSSES = FAITS ETABLIS

Peut-on dire siun aliment est Doit-on réfrigérer les restes

propre a étre consommé d'aprés de nourriture? V

son aspect et son odeur? oul T

NON. Les aliments présentent des

La plupart des microorganismes qui risques s'ils sont laissés a )

température ambiante pendant

peuvent rendre malade ne modifient
plus de deux heures.

pas l'aspect ou lodeur des aliments.

Les torchons de cuisine
peuvgnt—ils transmettre des
bactéries dangereuses?

oul.

Les torchons et les éponges
peuvent contenir et transmettre
des bactéries dangereuses.
Désinfectez-les dans une solution
désinfectante ou faites-les bouillir.

Un aliment tombé au sol

peut encore étre consommeé si
vous le ramassez en moins

de cing secondes?

NON.

Dans certains cas, le transfert des
micro-organismes aux aliments peut
avoir lieu immédiatement et causer
une maladie.

Faut-il laver la viande de volaille
avant de la cuire?

Des aliments que jai
consommeés il y a trois jours
peuvent-ils me rendre malade?

0Ul.

Certains microorganismes
dangereux rendent malade aprés
plus de quelques heures.

Laver la viande de volaille risque

de répandre des microorganismes
nocifs sur les mains, les surfaces,
les ustensiles et les autres aliments.

b

Faut-il laver les fruits et
légumes de culture biologique?

Peut-on sans danger
décongeler des aliments a

température ambiante? oul
N NON. Tous les produits, y compris les 5
La décongélation dans produits bio, doivent &tre lavés 8
o le réfrigérateur ou dans feau al'eau claire pour éliminer les % ?
httpg :/{gdq.who.int/media/docs/defauIt-source/campaigns- ‘ Lremn::fu!:::g!nanm;tﬁm Em::ilzarr:;fnmseim:::w g v E
and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022- d; micTorgariemes ou dagents 1y
infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10 CHIMIques noclis. § % g

ps:/\www.fao.org/food-safety/fr/

hww.who.int/health-topics food-safety/



Au domicile

https://www.anses.fr/fr/syste
m/files/hygiene-cuisine-A4-
PRINT.pdf

)
\ V4

HYGIENE
DANS LA CUISINE

10 recommandations pour
éviter les intoxications alimentaires

#II DES MAINS TOUJOURS
BIEN PROPRES

Avant et pendant la préparation

des repas, lavez-vous bien i

les mains avec de I'eau et du savon,

X g ! _
= &

# AU FRIGO

Placez les aliments
au réfrigérateur

au plus tard 2 heures
aprés laur préparation.

h
%<2 -

SANS TARDER

UN FRIGO
##4 TOoUuJOURS
PROPRE

Nettoyez régulidrement
votre réfrigérateur.
Sides aliments se répandent
alintérieur, nettoyez
immédiatement,
Emballez bien

vos aliments. m

##5 TEMPERATURE

BIEN REGLEE

entre 0
%@u +4°C

Maintenez la température

de la zone la plus froide de votre
réfrigérateur entre O et + 4 °C.
Vérifiez également |'étanchéité
des portes.

##7 TouTPRET, VITEMANGE

Conservez au frais vos produits traiteurs,
plats cuisinés, patisseries a base de créme
ou aliments non préemballés. Consommez-les
dans les trois jours aprés achat.

entre 0

HACHE
#8 BIEN CUIT

Les jeunes enfants, les femmes
enceintes, les personnes dgées et
les personnes immunodéprimées
doivent consommer la viande
hachée cuite i copur pour se
protéger des agents pathogénes.

=23

# VIGILANCE

SURLECRU

La consommation de viande ou
de poisson crus et de produits
laitiers au lait cru est fortement
déconseillée aux enfants,

aux femmes enceintes et aux
personnes immunodéprimées.

D,g 5

#10 Wrrais

& 4

semmerciale.

Les repas et biberons
des nourrissons ne
dolvent pas rester plus
d'une heure & température
ambiante et plus de

48 heures au réfrigérateur,

%ﬂh

Consulteznotre article « Consells d'hygidne dans La culsine ».
Catte infographie est en licance Creative Commons :

attribution, pas dutl
pas de medification.

wwwansesfr
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Au domicile

agence nationale de sécurité sanitaire & :
| ————

allmentatlon, environnement, travall

Hygiene domestique

Entrée, transferts,
multiplication et survie
des micro-organismes
dans la cuisine

Entrée des micro-organismes
dans la cuisine

Il existe plusieurs voies d'entrée des micro-organismes?: les aliments, les
personnes, leurs vétements, |'air, 'eau et les animaux. Une fois entrés, les
micro-organismes peuvent adhérer aux surfaces (équipements, ustensiles,
plans de travail, etc.). Le comportement des micro-organismes, qu'ils
soient ou non potentiellement dangereux pour la santé, est globalement
identique.

https://www.anses.fr/fr/system/files/MIC2012sa0005Fi.pdf 71



LE FRIGIGAME OU LE JEU DU FRIGO PIECES EXTERNES DU JEU : FRIGIGAME (FRIGO+PLACARD+PANIERE)
//\/N\ \:_,.//\.'/“\/\/\\
QyQQO@@y

\/&

oooooooooooooooooooooooooooooooo

.

.

.

: EXPLICATIF DU JEU :

- .

» Lefrigo c'est pratique pour conserver ses @

+ aliments | Pourtant, le n'est pasla &

« solution & tout : certains aliments n‘ontpas &

+ besoin d'étre conservés au réfrigérateur, et §
peuvent méme s'abimer ou perdre de leur  »

®  saveural'intérieur. .

s La maniére dont on conserve ses 4

e aliments est indispensable pour éviter  »

+ le gaspillage. .

= Pour retenir les bons gestes et les =

E m ::;jopw, testez-vous avec le E

: OBJECTIF:

.
% Placer chaque magnet-aliment dansle §
» frigo & sa bonne pl , en fonction des =
¢  différentes zones de température, ou dans 3
« le placard s vous considérez qu'ilneva e
+  pas au frigo, ou encore dans la paniére  *
« alairlibre.
»

INTERET:

- .
% Optimiser le rangement de secn frigo, §
découwr des aliments dont la conservation

L
¢ estassuréeauplacard.

: TEMPERATURES :

3 Pour iitre la
» et les modalités de rangement dans votre

.

= % Lazone fraiche : entre 4°C et 6°C

¢ #Lebac a ligumes :entre 8°C et 10°C
+ ®Laporte:entre 6°Cet8°C

H

PIECES EXTERNES DU JEU : COMMENT REMPLACER MA TOMATE EN HIVER ?

-
Timit

y |
i
i
{
Wl
i
I |
i
il 4
o
A LV
- - N
.
- -

Cridis Exposton coryuo ek tn o s cetan P & Gamaae wwe o1 contaer o 3 ¥ 9 m
Fartrmin ot DRI FOODAIS o ROl 3o [ ALTEaion o1 G b Eot1 -‘-‘%"15 iinaace s Chaon [ urebEte com Perecie wereer Brat U Tk “"ﬂr&iﬂﬁ:'&%“&‘-ﬂﬁh-&%"{!# d nercaccaTinn| wwirstkre cm
Toun aodinton et o ol ds G Gicurrt o 18 B Conon G markoma ' s ol WprOEton i botan 8 3 Ut s USR8 813 ConTEn T Ao R

https://draaf.auvergne-rhone- https://draaf.auvergne-rhone- 72
alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/panneaux_a3_05_web_cle81546b.pdf alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/panneaux_a3_pieces_jeu_web_cle474d61.pdf
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Etiquetage

INCO

= INformation des COnsommateurs sur les denrées alimentaires

» Actualise, simplifie et clarifie I'étiquetage des denrées alimentaires commercialisées
dans 'UE

> Reglement n°1169/2011 dit INCO (publié au JOUE le 22-11-2011) - Entrée en
application le 13-12-2014

« Définit « I'information sur la composition nutritionnelle des denrées alimentaires »
» OBLIGATOIRE a partir du 13/12/2016 sur les denrées alimentaires
préemballées
« Objectif : « permettre aux consommateurs de comparer les produits entre eux et de

faire ainsi des choix plus favorables pour leur santé »

Source : www.economie.gouv.fr/information-des-consommateurs-sur-les-denrees-alimentaires-reglement-europeen-inco



Etiquetage

DLC

Denrée microbiologiquement tres

périssable

Conserver la qualité sanitaire

DDM

onserver les qualités nutritionne
gustatives

Denrées préemballées

sur 'emballage

Denrées consommeées dans
I’établissement méme
(restaurant, cantine)

e sur un document écrit, a
proximité immédiate du produit

« facilement accessible pour le
consommateur a sa demande

Denrées non préemballés ou
préemballés en vue d’une
consommation immediate

Source : www.economie.gouv.fr/information-des-consommateurs-sur-les-denrees-alimentaires-reglement-europeen-inco
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Etiquetage

Contenu, présentation et expression de la déclaration nutritionnelle obligatoire

Four 100 g ou 100 ml

energie kJikcal
matiéres grasses a

dont :

acides gras saturés 1]

acides gras mono-insaturés 1]

acides gras polyinsaturés g

glucides g

dont :

sucres g

polyols g

amidon 1]

fibres alimentaires g

protéines ]

sel a

vitamines et sels minéraux les unités figurant 4 Mannexe X111, Part A, point 1 et % des apports de référence

Source : https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/dgccrf/documentation/fiches_pratiques/fiches/declaration-nutritionnelle-denrees-
alimentaires.pdf 76



Etiquetage

Origines des denrée
» « Obligatoire pour les denrées alimentaires qui, a défaut d'une telle
mention, pourraient induire le consommateur en erreur »

» Concerne : Viande de beeuf, miel, huile d'olive, fruits et Iégumes frais

« Extension vers : viandes (fraiches et surgelées) de porc, de mouton, de

chevre et de volaille

» A compter du ler mars 2022 :
indication de l'origine de la viande (porc, volaille, agneau, mouton) servie
dans toute la restauration hors domicile (pays d’élevage et pays

d’abattage - viandes fraiches, réfrigérées, congelées ou surgelées)

Source : https://www.economie.gouv.fr/dgccri/etiquetage-des-denrees-alimentaires-nouvelles-regles-europeenneshttps://agriculture.gouv.fr/origine-des-viandes-
servies-dans-la-restauration-un-decret-renforcant-linformation-des-consommateurs



Etiquetage

« Liste de 14 substances
provoquant des allergies ou
intolérances

« Concerne « les aliments et
ceux a base des aliments
contenant des substances
provoquant des allergies ou
intolérances »

« Mise en évidence dans la
liste des ingrédients des :

o Denrées préemballées
o Denrées non

préemballées

https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/dgccr
alimentaires.pdf?v=1673274138

Liste des allergénes

La liste des allergiénes est péricdiquement révisde en fonction des évaluations scientifigues.

Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge,
avaine, épeautre, kamutou leurs souches
hybridées) et produits & base de ces céréales.

*  sirops de glucose 3 base de blé, y compris le
dextrose,

+  Maltodextrines a base de blé

+  Sirops de glucose 3 base d'orge.

» Céréales utilisées pour la fabrication de
istillats ou d'alcool Ethyligue d'origine
agricole pour les boissons spiritueuses et
d'autres boissons alcoaligues.

Crustacés et produits & base de crustacés.

Eufs et Fm:rdu'lts A base d'oeufa

Poissons ot produits 4 base de poissons

Gélatine de poisson utilisée comme support pour
les préparations de vitamines ou de caroténoides
au ichtyocolle  utilisée  comme  agent  de
clarification dans |a bigre et le vin.

Arachides et produits a base d'arachide.

Soja«et produits 3 base de soja

*  Huile et la graisse de soja entiérement
raffinées
Tocophérals mixtes naturels.
Fhytostérols et esters de phytostérol dérivas
d'huiles végétales de soja.

*  Ester de stanol végétal produit & partir de
stérols dérivés d'huiles végdtales de soja.

Lait et produits 3 base de lait (y compris de
lactose).

#  Lactosérum utilisé pour la fabrication de
distillats alcooliques, y compris d'alcool
éthylique d'origine agricole.

* Lactitol

Fruits a coques (amandes, noisettes, noix, noix de
s cajou, pécan, macadamia, du Brésil, du
Queensland, pistaches) et produits & base de ces
Fruits,

Fruits acoques utilisés pour la fabrication de
distillats alcoaliques, y compris d'alcaal
éthylique d'origine agricole.

‘Celeriet produits a base de céleri.

Moutarde et praduits & base de moutarde,

Graines de sésame et produits & base de graines
de sésame,

Anhydride sulfureux et sulfites en concentration
de plus de 10mgfkg ou 10 mgfl (exprimés en 502)

Lupin et produits & base de lupin.

Mallusques et produits a base de mollusques.

DGCCRF - MAI 2019 n
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Etiquetage

NUTRISCORE
Demande du Ministere des Solidarités et de la Santé, Santé publique France

« Systéme d’étiquetage nutritionnel a I'avant des emballages, basé sur les

travaux de I'équipe du Pr. Serge Hercberg, ANSES et HCSP
« Appose par les producteurs sur leurs produits sur la base du volontariat

« « faciliter la compréhension des informations nutritionnelles par les

consommateurs et ainsi de les aider a faire des choix éclairés »
* Depuis 2017

« Utilisation recommandée par la Belgique, la Suisse, I'’Allemagne,

'Espagne, les Pays-Bas et le Luxembourg

* Serge Hercberg, président du programme national nutrition santé (PNNS) et directeur de I'unité de recherche en

épidémiologie nutritionnelle.
https://lwww.santepubliquefrance.fr/determinants-de-sante/nutrition-et-activite-physique/articles/nutri-score



NUTRISCORE

» Scorer des aliments dans une

EXn . , ~ , . A
REPUBLIQUE &% publiaue méme catégorie / un méme rayon /
Pt » @ France

un méme temps de repas

NUTRI-SCORE « Selon 5 criteres nutritionnels :

:(BJEo

Le Nutri-Score pour mieux

manger en un coup d'ceil. Fibres
. Kilocalories
Proteines
. , AGS
Fruits & legumes
Légumineuses Sucre
Fruits & coque Sel
Huiles colza, noix,
olive
https://www.santepubliquefrance.fr/determinants-de-sante/nutrition-et-activite-physique/articles/nutri-score 80

https://iwww.mangerbouger.fr/manger-mieux/s-informer-sur-les-produits-qu-on-achete/choisir-ses-produits-avec-le-nutri-score



Mercl pour votre attention
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