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Avant-propos 3

Les flambées de toxi-infections alimentaires, spécialement quand clles
sont abondamment commentées par les médias, mettent en lumiére les
problémes a résoudre pour assurer la sécurité des opérations de
préparation, manipulation, entreposage et distribution des aliments.
De plus, ils viennent rappeler réguliérement que ces maladies sévissent
méme lorsqu’il existe une réglementation officielle, imposée par
I’administration nationale ou locale. Les inspections réguliéres des
établissements de restauration contribuent au maintien de la salubrité
dans les locaux de préparation des aliments mais, bien souvent, elles
sont sans action sur d’autres facteurs qui favorisent les toxi-infections
alimentaires. Des inspections journaliéres seraient impossibles en
pratique et d’ailleurs sans efficacité.

L’apparition récente dans certains pays développés de toxi-
infections alimentaires impliquant des produits qui jusqu’ici n’avaient
jamais été incriminés, par exemple des ceufs contaminés par des
salmonelles, des produits congelés contaminés par Listeria, etc.,
montre qu’il peut y avoir des probiémes dus a la contamination des
produits alimentaires crus. Toutefois, a I’échelle mondiale, la plupart
de ces maladies résultent d’une manipulation ou d’une préparation
défectueuses des aliments. C’est pourquoi I’une des mesures
préventives les plus efficaces pour éviter les toxi-infections
alimentaires est d’enseigner au personnel amené & manipuler des
aliments quelles sont les bonnes pratiques en la matiére.

Le présent guide a été cong¢u pour aider a résoudre les problémes
que pose I’éducation de ce personnel. Il est destiné a toute personne
assurant la gestion d’un établissement de restauration ou la
surveillance du personnel qui manipule des aliments, et il est utilisable
dans des cours sur la gestion des hotels et services de restauration.
I’accent y est mis sur les toxi-infections alimentaires d’origine
bactérienne car ces maladies peuvent facilement &tre évitées
moyennant ’adoption de techniques sires.

L’auteur est reconnaissant a tous ceux qui ont bien voulu examiner
les avants-projets du présent guide : les observations et suggestions
ont été des plus utiles pour la préparation de la version définitive.




Mode d’utilisation du guide

Dans les trois premiéres parties, on trouvera des précisions sur la
facon dont se produit la contamination des aliments et sur les divers
moyens de I’éviter, notamment en prenant des précautions dans la
manipulation des aliments. La partie IV contient des conseils &
I’intention des responsables qui souhaitent organiser un cours de
formation reprenant les mémes thémes a ’intention des manipulateurs
de produits alimentaires.

Le guide a été rédigé en tenant compte du niveau d’instruction
générale trés inégal des responsables des établissements de
restauration. Pour chaque chapitre, les poins capitaux sont regroupés
dans des encadrés, sous le titre « L’essentiel & retenir ». Les
illustrations réparties dans I’ensemble du guide permettent d’éclaircir
certains points a ’occasion d’un cours.

Liste des encadrés « L’'essentiel a retenir »
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Chapitre 1er
Introduction

Les toxi-infections alimentaires : position du probléme

Une maladie d’origine alimentaire entraine en général des troubles
digestifs, accompagnées de douleurs abdominales, de diarrhée et,
parfois, de vomissements. Ces troubles sont consécutifs a I’ingestion
d’aliments qui renferment une quantité importante de bactéries
nuisibles (pathogénes) ou de produits toxiques provenant de leur
croissance. La maladie peut toucher un sujet isolé, un ou deux
membres d’une méme famille ou d’'une méme communauté, ou au
contraire faire de nombreuses victimes. Selon les cas, les symptomes
peuvent étre bénins, avec une durée de quelques heures seulement, ou
graves, s’étendant sur plusieurs jours, semaines ou mois et exigeant
un traitement intensif.

Santé publique

Les toxi-infections alimentaires continuent de poser un important
probléme de santé publique, dans le monde développé comme dans le
monde en développement. Dans les groupes vulnérables, nourrissons
ou vieillards par exemple, les maladies sont d’une gravité accrue. Le
nombre de cas tend & étre sous-estimé dans les statistiques du fait que
les personnes atteintes ne consultent pas systématiquement un médecin
et que, de leur c6té, les médecins ne portent pas toujours a la
connaissance de I’autorité sanitaire compétente tous les malades qu’ils
ont vus. En outre, certains cas de toxi-infection alimentaire peuvent
ne pas étre reconnus comme tels.

Les facteurs qui favorisent les maladies d’origine alimentaire

Les statistiques actuelles concernant ces maladies dans divers pays
industrialisés montrent que jusqu’a 60 % des cas peuvent étre la
conséquence d’un manque de soin dans les techniques de
manipulation des aliments ou d’une contamination des aliments servis
dans les établissements de restauration. Pour la plupart des pays en
développement, on ne dispose pas de données valables mais il y a tout
lieu de croire que les problémes sont similaires. Pourtant, la
contamination bactérienne des aliments peut étre évitée moyennant
des précautions d’hygiéne lors de la manipulation. Une bonne
cuisson, suivie d’un entreposage correct, a la chaleur ou au froid,
constituent les principaux facteurs de sécurité dans le cas de la volaille
et des autres viandes.

Certaines mesures de santé publique peuvent avoir en soi une
influence sur la sécurité alimentaire. Par exemple, ’utilisation d’eaux
usées pour I’irrigation peut contaminer les récoltes et étre une source
de parasitoses ou d’autres affections chez ’homme et les animaux de
boucherie. Des produits chimiques potentiellement toxiques comme
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