LES TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES
ET LEURS CONSEQUENCES

Les intoxications alimrientaires comportent de sérieux désagréments pour les personnes qui en sont victimes et elles en-
trainent annuellement des cofits sociatux importants : quelque 100 millions de dollars au Quebec et prés de 500 millions
au Canada.

Les consommateurs et les consommatrices sont trés exigeants en matiére de qualité des aliments. Bien quiils aient eux-
meémes une part de responsabilité a cet égard, ils s'attendent a ce que les fabricants, les distributeurs et les détaillants
fassent preuve de Ia, plus grande rigueur dans toutes les étapes de la chaine alimentaire. Une seule erreur risque donc

d'étre colteuse...

Voici comment le public consommateur, d'une part, et les responsables d'établissements, d’autre part, peuvent contri-

buer a éviter les toxi-infections alimentaires.
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Les toxi-infections alimentaires sont [a cause de douleurs
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QuI EST RESPONSABLE ?

Les toxi-infections alimentaires sont généralement la
conséquence soit de negligences ou d'une ou de plusieurs
erreurs qui auraient pu étre facilement évitées par cer-
taines bonnes pratiques.

Dans le cas de toxi-infections causées par des microor-
ganismes, les facteurs responsables, dans les proportions
suivantes, sont :

Refroidissement inadéquat des aliments
Délai trop long entre la préparation et le service

Température inadéquate des aliments maintenus
chauds

Personne ayant une infection ou manque d'hy-
giene personnelle

Aliments réchauffés de fagon inadéequate

Mauvais nettoyage de 'équipement et des usten-
siles

Consommation de restes mal conserves ou mal
rechauffés

Contamination croisée
Cuisson ou traitement de chaleur inadéequats
Utilisation d’aliments crus contaminés

Approvisionnement douteux
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NETTOYAGE ET
DESINFECTION

La propreté des appareils et des accessoires que vous
utilisez a un impact direct sur la qualité des aliments et il
est trés important de nettoyer et de désinfecter la sur-
face de travail et les accessoires utilisés avant de passer
d'un aliment & un autre. Pour éviter les contaminations
croisees, il est impératif de laver et de désinfecter les
ustensiles, I'équipement et les surfaces de travail entre
deux usages. La contamination croisée survient lors-
qu'on met en contact des aliments cuits ou préts & man-
ger avec des aliments périssables crus (ex. :viandes,
ceufs), ou avec des surfaces et ustensiles qui ont servi a
manipuler ces derniers.

Procédure de nettoyage et de désinfection, manuels
et automatiques :

1. Prélavage
Retirer les restes de nourriture.

2. Lavage

Lavage manuel

Utiliser une eau propre, maintenue a une température
d'au moins 43 °C a laquelle on a ajouté un détergent.

Changer 'eau dés qu'elle devient sale.

S'il est nécessaire de récurer, utiliser un tampon en ny-
lon, car ceux en métal se désagrégent, ce qui présente
un risque pour la santé.

Lavage automatique

L'eau de lavage doit avoir une température d'au moins
60 °C (140 °F).

3. Rincage
Ringage manuel

Rincer avec de I'eau propre, maintenue a une tempéra-
ture d'au moins 43 °C.

Rincage automatique

L'eau de ringage atteint au moins 82 “C (180 °F). A cette
température, ['étape de la désinfection est également
complétée.

4. Désinfection

L'étape de desinfection est essentielle, car elle complete
le nettoyage en réduisant a un niveau sécuritaire le nom-
bre de microorganismes.

Deux moyens de désinfection peuvent &tre utilisés : la
desinfection par ['eau chaude et [a désinfection chimi-
que.

Désinfection par 'eau chaude

Faire tremper ['objet pendant au moins 30 secondes dans
l'eau a 74 °C. Siil s'agit d'une surface de travail, utiliser
un desinfectant chimique.

Désinfection chimique

Utiliser un désinfectant approuvé a des fins d'usage ali-
mentaire et suivre les instructions figurant sur I'étiquette.
Exemple de solution désinfectante : 5 ml d’hypochlorite
de sodium (eau de Javel) dans un litre d'eau.

A moins d'indications contraires, rincer apres avoir ap-
pliqué le désinfectant.

Laisser sécher a l'air libre, car I'utilisation de linges a vais-
selle peut recontaminer ['objet.

DANS LE SECTEUR
INSTITUTIONNEL

Entreposage des aliments

o Les aires d’entreposage doivent &tre suffisamment
grandes et bien éclairées.

« On doit respecter les températures de conserva-
tion prescrites pour les aliments sensibles a la chaleur.

» On doit installer des thermométres fiables de fa-
¢on a vérifier la température réguliérement.

« Les produits crus doivent étre entreposes séparé-
ment des produits cuits.

- On doit vérifier I'intégrité des emballages ct effec-
tuer une bonne rotation des stocks (premiers entrés,
premiers utilises).

Locaux, matériel, équipement

. S’assurer que I'établissement alimentaire est cons-
truit et amenage de fagon a permettre l'application de
toutes les regles d'hygiéne.

» S’assurer que I'équipement, les ustensiles et les sur-
faces en contact avec les aliments sont faits de maté-
riaux non toxiques et faciles a nettoyer.

- Disposer d’eau chaude (60 °C et plus) et froide en
quantite suffisante.

- Ranger les aliments sur des supports; ces derniers
doivent étre au moins a 10 cm du sol afin de permettre
un nettoyage ectficace du plancher.




Les produits chimiques ou les poisons qui ont causé la
toxi-infection alimentaire peuvent provenir :

o de contenants et d’ustensiles toxiques;
o d’additifs chimiques, dont Ia présence est in-
tentionnelle ou accidentelle.

La plupart des épisodes de toxi-infection alimentaire sont
attribuables a une accumulation de facteurs. C'est Ia rai-
son pour laquelle le total des fréquences présentées au
tableau précédent est supérieur a 100 %.

QUOI FAIRE
POUR LES EVITER ?

Chaque personne qui manipule des alimenits est respon-
sable de la prevention des toxi-infections alimentaires.
On favorise l'atteinte de l'objectif de la sécurité alimen-
taire forsqu'on établit un minimum de controle pour s'as-
surer de [a maitrise des points critiques.

PREPARATION
DES ALIMENTS

Les températures de conservation

Le respect des températures recommandées est sans
doute ['un des facteurs clés pour éviter les toxi-infections
alimentaires :

- 18 °C et moins
4 °C ou moins
60 °C ou plus

... LA TEMPERATURE,
VOYEZ-Y !"

Il est important de réfrigérer le plus rapi-
dement possible les aliments potentielle-
ment dangereux. Rappelez-vous que la
zone critique se situe entre 4 °C et 60 °C.

o aliments congelés
o aliments réfrigérés
o aliments chauds

La température de cuisson est aussi tres im-
portante, principalement pour les viandes
etlavolaille. Il faut vérifier sila cuisson est
suffisante en mesurant la température in-
terne a l'aide d'un thermometre enfoncé
jusqu'au milieu. Eviter que ce dernier soit
€n contactavec un os ou piqué dans le gras,
car la lecture sera faussee.

Rechauffer & une température interne de
74 °C les aliments qui ont déja été cuits et
refroidis.

TEMPERATURES INTERNES DE
CUISSON RECOMMANDEES

Boeuf, Veau, a point 70 °C - 160 °F
Agneau bien cuit 7 °C - | 70/°F
Porc rosé 70 °C - 160 °F

bien cuit 179€ = 170°p

Jambon a cuire, saucisses fraiches 70°C - 160 °F

Volailles entiéres :
poulet, dinde, faisan,

pintade, caille, oies, canard, etc. 82 °C - 180 °F
Piéces :

poitrines, cuisses, ailes € =170 OF
Hachées, farce

(seule ou dans I'animal) 74 °C - 165 °F
Gibier d'élevage

Cerf, sanglier, lapin, etc. 70 °C - 160 °F
Gibier sauvas«

Lievre, caribo 77 8C=170.3E
Ratites

Autruche, émeu, Saignant 63 °C - 145 °F
nandou a point 70 °C - 160 °F
Viandes préperées :

Les viandes hachées (sauf les volailles),

piquées, attendries, délicatisées 70 °C - 160 °F
Poissons

Entier, en tranche 63 °C - 145 °F
Emietté 68 °C - 155 °F
Oecufs

Mets a base d'oeufs 70 °C - 160 °F

Comment décongeler Ies aliments

La decongélation des aliments doit se faire selon ['une
des trois méthodes suivantes -

® dansunréfrigérateur a une temperature de 4 °C (mé-
thode a privilégier);

¢ aufour conventionne], jumelée a la cuisson:

* aufour a micro-ondes, suivie immediatement de la
cuisson.

Protection des aliments

°* Les aliments doivent &tre protéges de toute
source de contamination.

* Lesproduits de nettoyage, les desinfectants ettous
les autres produits toxiques doivent étre entreposés
dans un endroit distinct de celui ou sont conservés
les aliments.

* IIfaut organiser Ies opérations de fagon a ce que
le produit ne revienne pas en arriere, ni ne croise
une opération antérieure de preparation.




« Eliminer fréquemment et adéqu
tant a l'intéric.ir qu'a 'exiérieur.

« Etablir un programme de co: > et d'extermi:

tion des insectes et des rongeur:

« Implanter des horaires de nettoyage et de désinfec-
tion, et les respecter.

Manipulateurs, manipulatrices

L'une des principales sources de contamination des
aliments est [a manipulatrice ou [e manipulateur [ui-
méme. Le personnel doit donc :

o ne présenter aucune plaie non recouverte, ni
blessure infectée:

- Ne pas &tre atteint d’'une maladie contagieuse,
qui pourrait étre transmise par les aliments;

o porter des vétements propres, utilisés exclusive-
ment pour son travail;

« Dorter une reésille propre recouvrant entierement la
chevelure. Saviez-vous que ['on perd en moyenne
100 cheveux par jour ?

e Ne pas porter de vernis a ongles, de montre, de ba-
gue, de boucles d'oreilles ou d'autres bijoux. Ces ob-
jets abritent des bactéries. D’une part, ils peuvent se
deétacher et tomber dans les préparations et, d'autre
part, leur présence complique le lavage des mains;

- se laver et désinfecter les mains et [es avant-bras
immediatement aprés avoir été en contact avec un pro-
duit alimentaire contaminé ou chaque fois qu'il y a ris-
que de contamination des produits, par exemple apres
etre allé aux toilettes ou avoir manipulé des déchets:.

o utiliser du savon liquide ou en poudre, puis se sé-
cher les mains a l'aide de serviettes de papier jetables:

- ne pas fumer, ni manger dans les Jocaux ou 'on ma-
nipule des aliments:

o former et sensibiliser Ie personnel en hygiéne et
en salubrité et ce, de facon continue.

Réception et qualité des aliments
La qualité des aliments est tres importante. Il faut donc :
o s'assurer que Iles sources d’approvisionnement

choisies sont approuvées et qu'elles respectent les
lois et reglements auxquels elles sont assujetties:

rent les déchets,

o veérifier, au moment de Ia réception des produits
alimentaires dans ['établissement -

e que les produits refrigéres
sont froids;

o que les produits :urgelés
sont bien demeures con- &
gi.F;LS:

o Guc les emballages et les
boites de conserve sont el
intacts. e

/

« tenir des registres,

cela facilitera les con-
troles;

i
J
~

- refuser les marchan-
dises douteuses;

- Ne pas utiliser d’oeufs félés et coulants, car ils peu-

vent étre contaminés pa- -5 bactéries, ce qui consti-
tue un risque important la santé;

o laver les Iégumes et les '+ its avant de les utiliser:

» examiner les boites de conserve et ne pas utiliser
celles qui sont bombées ou rouillees, ou celles dont le
contenu a une odeur anormale, fait des bulles oy gicle
quand on ouvre la boite. Il n'est pas recommandé de
servir des conserves maison a cause des risques de
botulisme.

LA REGLE D’OR... DANS LE
DOUTE, JETEZ !

98-0054

Pour obtenir de plus amples informations :

composez le 1-800-463-5023 ou (418) 380-2120

Ou adressez-vous au bureau de la Direction régionale de la qualité
des aliments et de la santé animale le plus prés de

chez vous (voir pages bleues d.i bottin téléphonique

sous la rubrique « Gouvernement du Québec :

Agriculture, Pécheries et Alimentation »)

Courrier électronique DGA@agr.gouv.gc.ca



