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Introduction

Les maladies d’origine alimentaire (MOA) sont l’un des problèmes de santé pu-
blique les plus fréquents du quotidien.

Les risques de MOA peuvent survenir aux différentes étapes de la chaîne ali-
mentaire (de la production primaire à la table). Quelle que soit l’origine de la 
contamination, aussitôt que les aliments atteignent le consommateur, elle peut 
avoir un impact sur la santé publique, ainsi que des répercussions économi-
ques considérables pour les établissements qui travaillent à leur préparation et 
à leur vente. Il peut en résulter une perte de confiance et la fermeture de ces 
mêmes établissements.

Heureusement, les mesures de prévention de la contamination alimentaire 
sont très simples et peuvent être mises en œuvre par toute personne qui ma-
nipule des aliments en suivant des règles faciles de manipulation conformes 
aux règles d’hygiène.

Ce Manuel vise à fournir aux personnes qui manipulent les aliments, et plus 
particulièrement aux formateurs des travailleurs de ce secteur, les informations 
pertinentes à l’enseignement des bonnes pratiques dans ce domaine. En outre, 
il vise à fournir les informations de base sur la sécurité sanitaire des aliments, 
que les pays de l’Amérique latine et des Caraïbes pourront adapter à leurs pro-
pres besoins.

Ce Manuel contient trois modules et des annexes portant sur les thèmes sui-
vants:

1) dangers alimentaires; 2) MOA; 3) mesures hygiéniques de prévention des ris-
ques de contamination alimentaire.

Cet ouvrage se termine par une évaluation qui permet de tester les connaissan-
ces acquises pendant le cours concernant l’importance de la manipulation hygié-
nique des aliments pour la santé publique.
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Qui est un manipulateur d’aliments?

Un manipulateur d’aliments est une personne qui manipule directement des 
aliments préemballés ou non emballés ainsi que le matériel et les ustensiles 
utilisés pour les préparer ou les servir, et/ou les surfaces qui seront en contact 
avec ceux-ci. Les manipulateurs d’aliments doivent respecter les exigences 
d’hygiène alimentaire (1).

Tous les jours, nous manipulons tous des aliments, quelle que soit notre pro-
fession: que nous soyons des professionnels de la cuisine, des personnes au 
foyer ou des employés d’une usine alimentaire.

Par conséquent, il y a beaucoup de gens qui, par leur effort et leur travail, peu-
vent faire que la nourriture que nous consommons soit de qualité hygiénique 
suffisante pour que nous évitions le danger des MOA.

Nous avons tous entendu parler de maladies telles que la diarrhée et d’autres 
sortes de maladies intestinales causées par le manque d’hygiène pendant la 
préparation des aliments.

Les MOA touchent principalement les groupes les plus vulnérables de notre so-
ciété comme les enfants, les personnes âgées, les femmes enceintes et les 
personnes malades. Environ les deux tiers des épidémies de MOA sont causées 
par la consommation alimentaire dans les restaurants, les cafétérias, les cantines 
scolaires et même à la maison.

Si nous manipulons toujours les aliments avec des mains propres et suivons les 
bonnes règles d’hygiène, nous pouvons éviter à nos familles et à nos clients tout 
risque de consommation de nourriture contaminée.

Notre contribution en tant que manipulateurs d’aliments est cruciale dans un 
établissement d’alimentation, et notre travail est de la plus haute importance 
pour notre santé, celle de notre famille et de notre communauté, et celle des 
entreprises où nous préparons les aliments.
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Chaîne 
alimentaire
La chaîne alimentaire va de la ferme, ou production primaire, au consommateur 
final (“de la ferme à la table”); elle comprend le traitement, la fabrication, la trans-
formation, l’emballage, l’entreposage, le transport, la distribution, la vente et la 
distribution des produits alimentaires. À chacune de ces étapes, elle implique la 
responsabilité de garder les aliments dans les mêmes conditions d’innocuité et 
en bon état jusqu’à leur consommation (2).

L’hygiène alimentaire se définit comme l’ensemble des conditions et des me-
sures visant à assurer l’innocuité et le bon état aliments à toutes les étapes 
de la chaîne alimentaire; son objectif est donc de prévenir la contamination 
des aliments et de réduire les risques de contracter des maladies d’origine 
alimentaire (1).
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Définitions aux fins de ce module:

1.	Danger: Tout agent biologique, chimique, ou physique présent dans les ali-
ments, ou l’état de ces derniers, qui peut avoir un effet néfaste sur la santé (1).

2.	Contaminant: Agent biologique ou chimique, corps étranger, et autres subs-
tances qui ne sont pas ajoutés intentionnellement à la nourriture, et qui peu-
vent compromettre son innocuité ou son état (1).

3.	Contamination: Introduction ou présence d’un contaminant dans les aliments 
ou dans le milieu alimentaire (1).

4.	Sécurité sanitaire des aliments: Garantie que les aliments ne causeront au-
cun dommage au consommateur s’ils sont préparés et/ou consommés confor-
mément à l’usage auquel ils sont destinés (1).

5.	Bonnes pratiques agricoles (BCA): Application de toutes les connaissances 
disponibles visant à assurer la durabilité environne mentale, économique et 
sociale de la production, et des processus postérieurs à l’exploitation agricole, 
pour obtenir des produits alimentaires et agricoles qui sont sains et conformes 
à l’hygiène (3).

6.	Bonnes pratiques d’hygiène (BPH): Toutes les pratiques relatives aux condi-
tions et mesures visant à assurer la sécurité et le bon état des aliments à 
toutes les étapes de la chaîne alimentaire (3).

7.	 Bonnes pratiques de fabrication (BPF): Conformité aux codes de pratique, 
aux normes, règlements et lois relatifs à la production, la transformation, la 
manipulation, l’étiquetage, et la vente des aliments, institués par des organis-
mes sectoriels, locaux, étatiques, nationaux et internationaux pour protéger 
le public contre les maladies, le frelatage alimentaire et la fraude (3).

8.	Aliments prêts à manger: Tout aliment (y compris les boissons) générale-
ment consommé cru, ou tout aliment qui est manipulé, transformé, mélan-
gé, cuit ou préparé d’une autre façon, qui est consommé sans manipulation 
ultérieure (4).

10
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Dangers alimentaires
Tout au long de la chaîne alimentaire, les produits alimentaires sont sujets à di-
fférents processus et conditions qui sont susceptibles de les contaminer. Ainsi, 
à toutes ces étapes, il faut faire preuve de la plus grande prudence pour s’assurer 
que la nourriture ne soit pas contaminée.

Pour éviter la contamination, de bonnes pratiques agricoles (BPA), de bonnes 
pratiques de fabrication (BPF) et de bonnes pratiques d’hygiène (BPH) doivent 
être appliquées à l’ensemble de la chaîne alimentaire.

Il existe trois types de risques de contamination des aliments, qui sont autant de 
risques pour la santé publique. Ils peuvent survenir de manière accidentelle, in-
tentionnelle ou criminelle. 

1. Dangers physiques 

Dangers liés à la présence de matières étrangè-
res dans les aliments. Ces dangers peuvent cau-
ser des lésions chez le consommateur.

Exemples de dangers physiques (5): 

•	 Corps étrangers tels que des fragments de 
verre ou de bois;

•	 Parties non comestibles des aliments telles que des éclats d’os ou des 
noyaux de fruits.

2. Dangers chimiques

Ils peuvent apparaître tout le long de la chaîne alimentaire.

Exemples de dangers chimiques: résidus de produits chimiques utilisés sur 
les cultures pour lutter contre les espèces nuisibles, ou durant le transport, 
l’entreposage et la préparation des aliments; les substances toxiques sus-
ceptibles d’entrer en contact avec des aliments peuvent être les pesticides, 
les carburants, les lubrifiants, les peintures, les détergents et les désinfec-
tants, entre autres. 
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Et enfin, la contamination chimique peut aussi se produire par l’intermédiaire des 
comptoirs et des ustensiles lors de la manipulation des aliments.

Exemples de dangers chimiques (5): 

•	 Substances toxiques présentes natu-
rellement (biotoxines marines, myco-
toxines);

•	 Contaminants environnementaux ou 
industriels (mercure, plomb, polychlo-
robiphényles (PCB), dioxine, nucléides 
radioactifs);

•	 Résidus de produits chimiques à usa-
ge agricole tels que les pesticides, les 
résidus de médicaments vétérinaires 
et les désinfectants de surface;

•	 Substances toxiques transmises par le contact des aliments avec l’emballage 
ou d’autres matériaux;

•	 Autres dangers de nature toxicologique (allergies, maladies endocriniennes 
causées par les résidus de pesticides).

3. Dangers biologiques

Ils comprennent les bactéries, les 
parasites et les virus.

Les dangers principaux sont les mi-
cro-organismes, qui sont des êtres 
microscopiques vivants, présents 
partout (dans l’eau, l’air, le sol). Se-
lon leur taille, leur forme et leur 
mode de vie, on distingue les bacté-
ries, levures, les moisissures, les 
virus, et les parasites. En général, 
ce sont les bactéries et les virus qui 
ont le plus grand impact sur la sécu-
rité sanitaire des aliments (6).

12
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Les bactéries sont des mi-
cro- -organismes ayant une 
excellente capacité de repro-
duction; en quelques heures, 
elles forment des colonies 
de millions d’individus, en-
traînant la contamination des 
aliments (en moyenne, dans 
des conditions idéales, elles 
peuvent doubler en nombre 
toutes les 20 minutes. 

Exemples de dangers biologiques (5):

•	 Agents zoonotiques qui peuvent entrer dans la chaîne alimentaire (par exem-
ple: Brucella, Salmonella spp et prions);

•	 Pathogènes transmis principalement par l’intermédiaire des aliments (par 
exemple: Listeria monocytogenes, Trichinella, Toxoplasma, Campylobacter 
jejuni, Yersinia enterolitica);

•	 Pathogènes résistants aux agents antimicrobiens (par exemple: Salmonella 
typhimurium DT 104);

•	 Autres dangers biologiques im-
portants: Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli O157:H7, Vibrio 
vulnificus, Clostridium perfrin-
gens, Clostridium botulinum, Ba-
cillus cereus, Shigella, virus 
de l’Hépatite A, parasites tels 
que Taenia solium, Taenia sagi-
nata, Anisakis simplex, et vers 
associés, entre autres.
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Une pizza qui est restée longtemps 
exposée à des conditions idéales pour 
la prolifération bactérienne.
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Où se trouvent les  
micro-organismes?
Partout:

Dans l’environnement: 

•	 Dans l’air, le sol et l’eau.

•	 Sur les ustensiles contaminés.

•	 Sur les aliments contaminés.

•	 Dans les égouts.

•	 Dans les déchets et résidus alimentaires.

Chez les êtres humains et les animaux: 

•	 Sur la peau humaine et animale.

•	 Sur les blessures infectées.

•	 Sur les cheveux.

•	 Sur les mains et les ongles. 

•	 Dans la salive humaine et animale.

•	 Dans les matières fécales.

Types de contamination 
d’aliments: primaire, directe,  
et contamination croisée 

1. Contamination primaire 

Elle survient dans la production primaire d’aliments.

Par exemple: récolte, abattage, traite, pêche.

Un exemple typique est la contamination des 
oeufs par les excréments des poules.

14
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2. Contamination directe

Les contaminants atteignent les aliments par 
l’intermédiaire de la personne qui les manipule. 
C’est probablement la forme la plus simple et la 
plus commune de contamination alimentaire.

Un exemple typique est le cas d’une personne 
qui éternue sur la nourriture.

3. Contamination croisée

La contamination est causée par le transfert d’un facteur présent dans un ali-
ment à un autre aliment salubre, par le biais de surfaces ou d’ustensiles qui sont 
entrés en contact avec les deux aliments sans avoir été nettoyés et désinfectés.

Le plus souvent la contamination croisée survient quand le manipulateur permet 
à des aliments crus d’être en contact avec des aliments prêts à être consommés, 
en utilisant les mêmes planches à découper ou les mêmes ustensiles de cuisine.

Un autre exemple de ce genre de contamination: quand nous faisons griller de 
la viande et utilisons la planche à découper ayant déjà servi pour les aliments 
crus pour couper la viande cuite.

Planche à 
découper propre

Viande crue 
(contaminée)

Planche à 
découper 
contaminée

Couper les tomates désinfectées 
avec une planche à découper et 
un couteau contaminés

Les aliments sont 
servis contaminés

15



M
A

N
IP

U
LA

T
E

U
R

S
 D

’A
LI

M
E

N
T

S

INSTRUCTEUR

Modes de  
contamination
1. Vecteurs

Un programme de lutte antiparasitaire est essen-
tiel là où les aliments sont manipulés ou transfor-
més. Les principaux vecteurs impliqués dans la 
contamination des aliments sont les oiseaux, les 
mouches, les blattes, les rats ou les souris et les 
fourmis. Ils transportent des micro-organismes, 
qu’ils déposent sur les aliments. 

2. Ordures

Les ordures présentes sur le lieu de prépara-
tion ou d’entreposage des aliments représen-
tent un milieu idéal pour le développement de 
micro-organismes et d’espèces nuisibles. 

Programme de lutte antiparasitaire
Il est recommandé d’engager un service/une entreprise certifiée de lutte anti- 
parasitaire.

Pour prévenir la prolifération des insectes nuisibles, les mesures suivantes doi-
vent être prises: 

1.	 S’assurer que les installations et le matériel (immeuble, mobilier, fenêtres) 
soient en bon état.

2.	Bien entretenir l’environnement extérieur.

3.	Nettoyer et désinfecter fréquemment le lieu de travail.

4.	Entreposer correctement les aliments.

5.	Enlever correctement les déchets du lieu de travail.

16
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6.	Pour prévenir l’entrée d’espèces nuisibles sur le lieu 
de travail, ne pas laisser les portes et les fenêtres 
ouvertes, installer des moustiquaires et des grilles 
de drainage.

7.	 Empêcher les animaux de manger les déchets et de 
restes d’aliments.

8.	Empêcher la nidification des insectes nuisibles sur le lieu 
de travail. Pour ce faire, il faut veiller à l’ordre et à la propreté en 
tout temps, y compris dans les cachettes comme derrière les congélateurs.

Facteurs favorables et 
défavorables à la reproduction  
de micro-organismes
Facteurs favorables à la reproduction:

•	 Nutriments: Protéines. Les aliments riches en nutriments tels que le lait, 
la viande, la crème, les oeufs et leurs produits dérivés sont plus propices à 
la contamination, à cause de leur haute valeur nutritive pour les micro-orga-
nismes.

•	 Eau: Indispensable à la vie des bactéries. Les aliments tels que le lait, la mayon-
naise et la crème contiennent sont riches en eau et en nutriments.. 

•	 Température: On distingue les bactéries psychrophiles, thermophiles et mé-
sophiles, selon leur température optimale de

•	 Reproduction: Les bactéries mé-
sophiles atteignent leur pic de re-
production, à des températures 
proches de la température cor-
porelle humaine, et il faut donc 
prendre certaines mesures pour 
éviter leur multiplication. 

ZONE DE 
DANGER

100° C

Cuisson
70° C

5° C
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	 De façon générale, les températures inférieures à 5 °C retardent la croissance 
et la multiplication bactériennes; de 60 °C à 70 °C, leur reproduction est faible 
ou nulle; les températures supérieures à 70 °C (cuisson appropriée) garantis-
sent des aliments sains et sûrs.

•	 Oxygène: La grande majorité des bactéries ont besoin d’air pour vivre, bien 
que certaines se reproduisent dans des environnements sans oxygène (anaé-
robies) comme de grandes coupes de viande.

•	 Temps: Dans des conditions idéales, les bactéries peuvent doubler leur nom-
bre en seulement 20 minutes.

Facteurs défavorables à la reproduction:

•	 Acidité: Les bactéries se développent facilement sur les aliments faiblement 
acides comme la plupart de ceux qu’on prépare habituellement, par exemple 
poisson, viande, poulet, etc.

•	 Sucre: les aliments avec une autre teneur en sucre 
sont défavorables à la reproduction des micro-organis-
mes puisque le sucre réduit l’eau disponible dans les 
aliments. Exemples: confitures, gelées, etc.

•	 Sel: la haute teneur en sel dans les aliments diminue 
l’eau disponible pour les bactéries et est donc défavora-
ble à la reproduction. Exemple: poisson salé.

Acidité accrue
NEUTRE

HCI

Sucs 
gastriques

Citron ou 
Citr. vert

Bière

Pain Lait

Plasma sanguin, 
sueur, larmes, 

eau

Bicarbonate 
de sodium

Détergents

Ammoniac
Hydroxide 
de sodium

Alcalinité accrue

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
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Tableau des aliments à risque élevé et à risque faible de 
contamination par des micro-organismes

RISQUE ÉLEVÉ RISQUE FAIBLE
(dans de bonnes conditions de 
manipulation et de conservation)

Aliments cuits consommés froids 
ou réchauffés.

Soupes et bouillons conservés à 
des températures élevées.

Viande, poisson et crustacés crus.
Viande grillée consommée 
immédiatement.

Viande hachée.
Aliments frits consommés 
immédiatement.

Lait et produits laitiers non 
pasteurisés.

Aliments séchés, salés, avec  
acide naturel ou ajouté, ou confits 
au sucre.

Flans et desserts à base de lait et 
d’oeufs.

Noix, amandes, noisettes 
entreposées correctement.

Chantilly, pâtisserie et autres 
sauces ou crèmes.

Pains, biscuits sucrés ou salés.

OEufs et produits à base d’oeufs.
Beurre, margarine ou huiles 
alimentaires.

Céréales et légumineuses cuites, 
telles que le riz, les lentilles et les 
haricots.

Céréales sèches.

Melons coupés et autres fruits 
faiblement acides gardés à la 
température ambiante.

Conserves jusqu’à l’ouverture de 
la boîte.

Vinaigrettes avec oeufs.

Assaisonnements avec bouillon  
de viande.

Pâtes cuites.

Pommes de terre au four, bouillies 
ou frites, conservées à 
température de risque.

Il est important de manipuler les aliments dangereux avec précaution. 
N’oubliez pas que ces aliments ne doivent pas être conservés dans la zone de 
danger pendant plus de deux heures.
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Qu’est-ce qu’on appelle  
des aliments contaminés?
Un aliment contaminé est un aliment 
qui contient des micro-organismes 
tels que des bactéries, des moisissu-
res, des para- sites ou des virus, ou 
bien des toxines produites par ces mê-
mes micro-organismes. L’aliment peut 
également être contaminé par un 
corps étranger comme de la terre, des 
fragments de bois, des cheveux, ou 
des contaminants chimiques tels que 
des détergents, des insecticides ou 
autres additifs chimiques (7). 

Quelles sont les 
maladies d’origine 
alimentaire? 
(MOA)
Les maladies d’origine alimentaire (MOA) 
sont des maladies de nature infectieuse ou 
toxique provoquées par des agents biologi-
ques, chimiques ou physiques qui pénètrent 
dans l’organisme en passant par la nourriture 
comme véhicule (8).
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Causes les plus  
communes des maladies 
d’origine alimentaire 
Les maladies d’origine alimentaire (MOA) peuvent être toutes les maladies 
contractées par la consommation d’aliments contaminés. Les causes les 
plus communes sont les intoxications et les infections (9).

1.	 Infection: Elle est causée par la consommation d’aliments contaminés par des 
germes pathogènes tels que des bactéries, des larves ou les oeufs de certains 
parasites. Un exemple serait une bactérie comme la Salmonelle qu’on retrou-
ve dans les oeufs, la viande, le poulet, les produits laitiers, les légumes crus, 
et les fruits coupés ou pelés (8).. 

2.	Intoxication: Elle est provo-
quée par la consommation d’ali-
ments contaminés par des pro-
duits chimiques, des toxines 
produites par certains germes 
ou des toxines déjà présentes 
dans les aliments (8).
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Symptômes les plus  
courants des maladies  
d’origine alimentaire
Les maladies d’origine alimentaire décrites ci-dessous ne se manifestent pas 
toujours de la manière indiquée dans ce Manuel parce que leur symptomato-
logie peut comprendre différentes variables telles que la quantité d’aliments 
consommés, l’état de santé de l’individu, et la quantité de bactéries ou toxi-
nes présentes dans les aliments, entre autres.

En excluant les variables mentionnées, les MOA, quelles qu’elles soient, se 
manifestent généralement par les symptômes suivants:

•	 Douleurs stomacales/maux d’estomac

•	 Vomissement

•	 Diarrhées
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Maladies d’origine alimentaire  
les plus courantes (10)

Salmonellose et fièvre typhoïde

Agent Bactérie Salmonella spp (Gram-négative). Il y a deux types de 
Salmonella qui peuvent causer des maladies chez les humains:

1. S. enterica (la plus préoccupante pour la santé publique); et

2. S. bongori.

Selon le sérotype, elles peuvent produire deux types de maladies:

1. Salmonellose non typhique

2. Fièvre typhoïde.

Mode de 
Transmission

Oral.

Temps d’incubation Salmonellose non typhique: de 6 à 72 heures après exposition.  
Durée: de 4 à 7 jours.

Fièvre typhoïde: de 1 à 3 semaines après l’exposition.  
Durée: jusqu’à 2 mois.

Symptômes 1. Salmonellose non typhique: nausées, vomissements, crampes 
abdominales, diarrhée, fièvre, migraine.

2. Fièvre typhoïde: forte fièvre, léthargie, symptômes gastro- 
intestinaux (douleurs abdominales et diarrhée), migraine, douleurs 
musculaires, perte d’appétit. Dans certains cas, la fièvre typhoïde se 
manifeste par des taches roses sur la peau.

Aliments en cause Viande crue, fruits de mer crus, oeufs crus, fruits séchés crus (et autres 
aliments secs), fruits et légumes, entre autres.

En général, la fièvre typhoïde est associée aux eaux contaminées ou 
aux cultures irriguées avec des eaux usées contaminées.

Dans l’environnement, les sources de l’organisme peuvent être l’eau, 
le sol, les insectes, les surfaces de l’usine, les surfaces de la cuisine et 
les excréments d’animaux, entre autres.

Par ailleurs les animaux domestiques comme les reptiles et les 
poussins peuvent aussi être porteurs de Salmonella.

Mesures de 
contrôle

1. Cuisson complète ; 2. Lavage des mains ; 3. Séparation des aliments 
crus et des aliments cuits ; 4. Maintenir les aliments à la bonne 
température de réfrigération (5 ºC ou moins).
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Staphylocoque doré

Agent Bactérie Staphylococcus aureus (Gram positive).

Mode de 
Transmission

Consommation d’aliments contaminés par des entérotoxines  
de S. aureus ou par ingestion d’entérotoxines préformées.

Temps d’incubation De 1 à 7 heures après l’exposition (variable selon la susceptibilité de 
l’individu à la toxine, la quantité de toxine ingérée et l’état de santé 
générale du sujet). Durée: de quelques heures à un jour.

Symptômes Nausée, crampes abdominales, vomissements et diarrhée. Dans des cas 
plus graves, déshydratation, migraine, crampes musculaires, et parfois 
changements passagers de la tension artérielle et du pouls. Les cas 
graves peuvent nécessiter une hospitalisation.

Aliments en cause Souvent, les éclosions sont liées à un niveau élevé de manipulation 
durant le traitement et la préparation des aliments et/ou au manque de 
réfrigération appropriée.

Les aliments associés à ce genre d’empoisonnement comprennent la 
viande et les produits carnés, les volailles de ferme et les oeufs, les 
salades, les produits de boulangerie (gâteaux à la crème, pâtisseries au 
chocolat), le lait et les produits laitiers.

Mesures de 
contrôle

1. Laver rigoureusement les fruits et les légumes crus, les surfaces de 
cuisines, les ustensiles et les mains; 2. Séparer les aliments crus des 
aliments cuits; 3. Cuire les aliments selon les instructions du fabricant;

4. Réfrigérer les aliments cuits aussitôt que possible (y compris les 
restes de nourriture); 5. Utiliser du lait pasteurisé.

Entérocolite causée par l’entéropathogène E. coli

Agent Bactérie Escherichia coli (Gram-négative).

Mode de 
Transmission

Oral.

Temps d’incubation Environ 4 heures après l’exposition. Durée: de 21 à 120 jours.

Symptômes Diarrhée liquide, vomissements et fièvre légère.

Aliments en cause Tous les aliments et liquides contaminés par des excréments peuvent 
transmettre cette maladie.

Exemple de transmission de la maladie: une personne infectée par

E. coli ne se lave pas soigneusement les mains après être allée à la 
toilette et avant de manipuler les aliments.

Mesures de 
contrôle

1. Refroidir les aliments rapidement; 2. Ne pas laisser les aliments à 
température ambiante; 3. Bien cuire et réchauffer les aliments;
4. Hygiène personnelle; 5. Prévenir la contamination croisée; 6. 
Protéger les sources d’eau.

Informations 
additionnelles 

Deux autres types d’E. coli peuvent causer des maladies d’origine 
alimentaire, notamment E. coli entérohémorrhagique et 
principalement E. coli O157:H7, qui a des effets graves sur la santé 
humaine, par exemple l’insuffisance rénale, entre autres.
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Gastroentérite causée par le Clostridium perfringens
Agent Bactérie Clostridium perfrigens (Gram-positive) et ses entérotoxines.

Cette bactérie forme des spores (résistantes à la chaleur).
Mode de 
Transmission

Oral.

Temps 
d’incubation

Environ 16 heures après l’exposition. Durée: de 12 heures à 2 semaines.

Symptômes Diarrhée liquide et crampes abdominales.
Aliments en cause Tous les aliments qui ne sont pas consommés ou réfrigérés juste après la 

cuisson sont susceptibles d’être contaminés par C. perfringens.

La viande et les légumes sont les aliments le plus souvent concernés.
Mesures de 
contrôle

1. Réfrigérer les aliments immédiatement après la cuisson; 2. Bien laver 
les produits frais.

Informations 
additionnelles

Il y a un autre type de maladie causée par cette bactérie, l’entérite 
nécrosante, pas très commune mais plus grave et souvent fatale.

Les symptômes incluent les crampes et les distensions abdominales 
(avec des gaz abdominaux), de la diarrhée (parfois sanguinolente), et des 
vomissements.

Botulisme

Agent Bactérie Clostridium botulinum (Gram positive) et sa neurotoxine. Cette 
bactérie forme des spores (résistantes à la chaleur).

Mode de 
Transmission

Oral.

Temps 
d’incubation

Généralement de 18 à 36 heures après l’exposition; mais des cas de 4 à 
8 jours ont été observées, selon la quantité de neurotoxine ingérée. 
Durée: Quelques semaines à quelques mois.

Symptômes Adultes: Les premiers symptômes peuvent inclure une vision double, une 
vision trouble, des paupières pendantes, de la difficulté à parler et à avaler, 
une bouche sèche et une faiblesse musculaire. Si elle n’est pas traitée, 
cette maladie peut évoluer vers une paralysie des bras, des jambes, du 
tronc et des muscles respiratoires.

Premiers signes d’intoxication: léthargie, faiblesse, et vertiges, 
généralement suivis d’une vision double et d’une difficulté croissante à 
parler et à avaler. Difficulté à respirer, faiblesse des autres muscles, 
distension abdominale et constipation.

Enfants: Le premier symptôme est la constipation, puis expression faciale 
vide; difficultés d’alimentation (allaitement faible), pleurs faibles, 
mouvements réduits, difficulté à avaler, écoulement excessif de salive, 
faiblesse des muscles et difficultés respiratoires.

Aliments en cause Comme la bactérie se développe dans des endroits peu d’oxygénés, les 
principaux aliments en cause sont les conserves provenant de boîtes 
bombées ou contaminées avant leur scellement, et les conserves maison.

Mesures de 
contrôle

1. Éviter la contamination des matières premières servant à préparer les 
aliments; 2. Éviter de consommer les conserves maison, qui présentent 
un risque du point de vue de leur stérilisation; 3. Ne pas consommer le 
contenu de boîtes de conserve gonflées, déformées ou rouillées).
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Gastro-entérite causée parle Bacillus cereus

Agent Bactérie Bacillus cereus (Gram positive) et ses toxines.

Deux types de maladies peuvent être causés par différentes toxines

B. cereus.

1. Type diarrhéique

2. Type émétique

Conserver les aliments à des températures chaudes pendant

longtemps permet au micro-organisme de se reproduire et de

produire ses toxines.

Mode de Transmission Oral.

Temps d’incubation Type diarrhéique: de 6 à 15 heures après l’exposition.

Type émétique: de 30 minutes à 6 heures après l’exposition.

Durée: 24 heures.

Symptômes Type diarrhée: diarrhée liquide et douleurs abdominales. La diarrhée 
peut être accompagnée de nausée, mais les vomissements 
surviennent rarement.

Type émétique: nausées et vomissements.

Aliments en cause Riz et d’autres aliments riches en fécule, viande et légumes, lait non 
pasteurisé, entre autres.

Mesures de contrôle 1. Se laver les mains; 2. Laver les aliments et les ustensiles;  
3. Séparer les aliments crus des aliments cuits.

Informations 
Supplémentaires

La cuisson peut tuer le Bacillus mais pourrait ne pas désactiver la 
toxine qui cause la maladie émétique.

Listériose

Agente Bactérie Listeria monocytogenes (Gram positive).

Il y a deux types de maladies chez les humains:

Maladie gastro-intestinale non invasive, qui se guérit généralement chez 
les personnes en bonne santé.

Maladie invasive, qui peut entraîner une septicémie et une méningite.

L. monocytogenes tolère les environnements salés et les températures 
basses (contrairement autres bactéries alimentaires).

Mode de 
Transmission

Oral.

Temps 
d’incubation

De quelques heures à 2-3 jours après l’exposition.

Dans les cas graves, l’incubation peut être plus longue, de 3 jours à 3 
mois. Durée: dépend de l’état de santé du sujet et peut aller de quelques 
jours à plusieurs semaines.

CONTINUEZ  
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Symptômes Les personnes en bonne santé peuvent avoir des symptômes légers ou 
aucun, tandis que d’autres peuvent avoir de la fièvre, des douleurs 
musculaires, de la nausée, des vomissements et de la diarrhée.

Dans les cas plus sévères, quand la maladie se propage au système 
nerveux, les symptômes peuvent inclure des migraines, une raideur de la 
nuque, de la confusion, de la perte d’équilibre, et des convulsions.

Les femmes enceintes peuvent ressentir des symptômes légers 
semblables à ceux d’une grippe. Cependant, elles peuvent avoir des 
fausses couches, et les enfants nés vivants peuvent être atteints de 
bactériémie ou de méningite.

Aliments 
impliqués

Les fromages non pasteurisés (en particulier ceux à pâte molle), le lait 
non pasteurisé, le poisson, les crevettes cuites, les crustacés fumés, la 
viande, les charcuteries et les légumes crus.

Mesures de 
contrôle

1. Éviter la consommation du lait non pasteurisé et de ses sous-produits 
(fromages); 2. Cuire les aliments à fond; 3. Bien laver les légumes crus;  
4. Bien réchauffer les aliments; 5. Éviter la contamination croisée entre les 
aliments crus et les aliments cuits; 6. Laver soigneusement les légumes et 
les fruits; 7. Se laver soigneusement les mains.

Campylobactériose

Agent Bactérie Campylobacter jejuni (Gram-négative).

Mode de 
transmission

Oral.

Temps 
d’incubation

Généralement de 2 à 5 jours après avoir mangé. Durée: 2 à 10 jours.

Symptômes Principaux symptômes: fièvre, diarrhée, crampes abdominales, et 
vomissements.

Autres symptômes: douleurs abdominales, nausées, migraine et douleurs 
musculaires.

Les selles peuvent être liquides ou collantes et contenir du sang (pas 
toujours visible à l’oeil nu), et des leucocytes fécaux (globules blancs).

Aliments en 
cause

Viande crue de volaille, lait non pasteurisé, fromages non pasteurisés, et 
eaux contaminées (ruisseaux et lagons). Elle peut se produire également 
avec d’autres types de viandes, fruits de mer et légumes.

Les produits avicoles posent un danger important pour les 
consommateurs qui manipulent incorrectement les volailles fraîches ou 
transformées durant la préparation.

Mesures de 
contrôle

1. Laver les légumes et les fruits; 2. Nettoyer les surfaces de la cuisine et 
les ustensiles; 3. Se laver soigneusement les mains; 4. Séparer les 
aliments crus des aliments cuits; 5. Cuire les aliments selon les 
instructions du fabricant; 6. Réfrigérer les aliments aussitôt que possible  
(y compris les restes cuits); 7. Utiliser uniquement du lait pasteurisé.

CONTINUATION  
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Shigellose

Agent Bactérie Shigella (Gram-négative)

Mode de 
transmission

Le mode principal de transmission est d’une personne à une autre par la 
voie fécale-orale.

Les personnes infectées peuvent propager ce pathogène de différentes 
façons, y compris par l’intermédiaire de la nourriture, des doigts, des 
selles, des mouches et des vecteurs passifs.

En ce qui concerne la nourriture, la contamination se produit généralement

en raison d’un manque d’hygiène de la part des manipulateurs d’aliments.

Temps 
d’incubation

Généralement de 8 à 50 heures après avoir mangé. Durée: 5 à 7 jours.

Symptômes Peuvent inclure des douleurs abdominales, des crampes, de la diarrhée, de 
la fièvre, des vomissements, la présence de sang, de pus, ou de mucus 
dans les selles, et le ténesme (contractions musculaires lors de la 
défécation).

Aliments en 
cause

La plupart des cas de shigellose sont dus à l’ingestion d’aliments ou d’eau 
contaminée par des matières fécales.

La maladie est généralement transmise par les aliments consommés crus 
(laitue, pommes de terre, thon, crevettes), le lait et les produits laitiers, et 
les volailles de ferme.

Mesures de 
contrôle 

1. Se laver soigneusement les mains après être allé aux toilettes; bien 
cuire les aliments.

Choléra

Agent Bactérie Vibrio cholerae, sérogroupes O1 et O139 (Gram-négatifs).

Mode de 
transmission

Oral. Cycle oral-fécal.

Temps 
d’incubation

Généralement de quelques heures à 3 jours après l’exposition. 
Durée: de 5 à 7 jours.

Symptômes Généralement, la maladie commence avec des douleurs abdominales et 
de la diarrhée liquide (légère à sévère). Vomissements dans certains cas.

Aliments en 
cause

Poissons ou fruits de mer provenant d’eaux contaminées, eau de boisson 
contaminée, salades et légumes verts consommés crus ou irrigués ou 
lavés avec de l’eau contaminée, ou tout aliment conservé à une 
température favorisant la prolifération bactérienne.

Mesures de 
contrôle 

1. Désinfecter les fruits et les légumes; 2. Bien cuire les aliments; 3 
Utiliser de l’eau potable; 4. Bien se laver les mains, bien laver l’équipement 
et les surfaces de cuisson et de manipulation des aliments; 5. Garder les 
aliments réfrigérés à 5 °C ou moins.
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Hépatite A

Agent Virus de l’Hépatite A

Mode de transmission Oral. Cycle fécal-oral.

Sources Eau contaminée par des excréments humains.

Temps d’incubation Généralement de 15 à 50 jours. Durée: 1 à 2 semaines (chez 
quelques patients, jusqu’à 6 mois).

Symptômes Fièvre, anorexie, nausée, vomissements, diarrhée, myalgie, hépatite 
et souvent, la jaunisse.

Aliments en cause Les aliments le plus souvent en cause sont les fruits de mer et les 
salades.

Mesures de contrôle 1. Se laver soigneusement les mains; 2. Toujours utiliser de l’eau 
potable; 3. Éviter la contamination croisée ou la contamination 
directe par un manipulateur d’aliments; 4. Bien cuire les aliments à 
88 °C pendant au moins 1 minute et demie ou bouillir les aliments 
dans l’eau pendant au moins 3 minutes.

Intoxication par les mollusques bivalves (marée rouge)

Agent L’intoxication par les mollusques est due à un groupe de toxines 
produites par des algues planctoniques (la plupart étant des 
dinoflagellés) dont les mollusques se nourrissent. Certains types 
d’intoxication causés par ces algues sont: (1) L’intoxication paralysante 
par les mollusques; (2) L’intoxication diarrhéique; (3) L’intoxication 
neurotoxique par les mollusques; (4) L’intoxication amnésique par 
les mollusques; (5) L’intoxication azaspiracide par les mollusques.

Mode de transmission Oral.

Temps d’incubation Généralement de 30 minutes à 2 jours après l’exposition (selon le 
type de toxine).

Symptômes Selon le type de maladie. Certains peuvent être mortels, comme 
l’intoxication paralysante, tandis que d’autres provoquent de la 
nausée, des vomissements, de la diarrhée et des maux d’estomac; 
c’est le cas de l’intoxication diarrhéique ou l’intoxication 
azaspiracide par les mollusques.

En outre, certains types d’intoxication par les mollusques, comme 
l’intoxication neurotoxique par les mollusques, produisent aussi des 
effets neurologiques: picotements sur les lèvres et la gorge avec 
enflure, vertiges et douleurs musculaires. Dans des cas extrêmes, 
l’intoxication amnésique par les mollusques a provoqué des troubles 
neurologiques graves tels que la perte de mémoire à court terme.

Aliments en cause Mollusques tels que les huîtres, les palourdes et les moules, entre 
autres. De façon générale, mollusques bivalves ou escargots 
contaminés de plancton où il y a eu prolifération d’une algue toxique.

Mesures de contrôle 1. Respecter rigoureusement les périodes où la pêche des mollusques 
est interdite par les autorités compétentes; 2. Prêter attention aux 
programmes relatifs aux mollusques dans le pays, l’orientation de 
l’industrie, et demeurer en étroite relation avec les régulateurs.

Informations 
supplémentaires

Ces poisons ne sont pas détruits par la cuisson, la réfrigération, la 
congélation ou la préparation.
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Autres maladies d’origine alimentaire 

Tæniase

Agent Causée par by le ténia du porc (Taenia solium), le ténia du boeuf 
(Taenia saginata), ou le ténia asiatique (Taenia asiatica), des parasites 
plathelminthes de la classe des cestodes qui se développent dans 
l’intestin grêle des êtres humains.

Aliments en cause Les humains peuvent être infectés par ces types de ténias en 
consommant de la viande de porc ou de bovins mal cuite.

Mode de 
transmission

Le ver pénètre dans le corps par voie orale et adhère à l’intérieur 
de l’intestin, où il atteint un à deux mètres de long et vit pendant 
des années. Ses oeufs passent alors dans l’environnement et où 
ils poursuivent leur cycle vital en étant ingérés à leur tour par les 
porcs et les bovins.

Symptômes Certaines personnes peuvent ne pas remarquer qu’elles sont 
infectées, tandis que d’autres peuvent souffrir de diarrhée, de 
nausées, ressentir des douleurs et une perte d’appétit. Le ténia 
du boeuf peut causer de graves problèmes s’il atteint le 
cerveau ou d’autres organes vitaux.

Mesures de contrôle Pour éviter d’être infectée avec ces vers (1) cuire le porc et le bœuf à 
une température minimale de 63°C (145.4°F) pendant au moins 3 
minutes (dans le centre du morceau de viande); et (2) laver les mains 
rigoureusement avant de manger et après avoir touché le sol.

Anisakis simplex et vers associés

Agent Vers parasites ronds (nématodes) communs chez les poissons, les 
calmars, les seiches et les pieuvres.

Mode de 
transmission

Lorsqu’ils sont ingérés vivants dans des fruits de mer crus ou pas 
assez cuits, ils infectent l’estomac ou l’intestin.

Symptômes Dans certains cas, on ne peut que sentir le vers glisser dans la gorge; 
dans d’autres cas, quand il se colle à la paroi de l’estomac ou de 
l’intestin, il provoque des maux de ventre et des douleurs 
abdominales, des nausées, des vomissements et de la diarrhée. Il 
cause parfois des réactions allergiques.

Temps d’incubation Les symptômes commencent 24 heures à 2 semaines après 
l’exposition. Le ver ne vit que trois semaines environ chez l’être 
humain, puis il meurt, et est éliminé.

Mesures de contrôle Pour éviter l’infection, cuire le poisson jusqu’à ce que l’intérieur 
atteigne à 63 °C pendant au moins 15 secondes, 68 ºC pour les 
croquettes et 74 ºC pour le poisson farci.

Sources Les fruits de mers crus ou insuffisamment cuits.
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Trichinose

Agent Causée par le parasite Trichinella spp. (un nématode).

Mode de 
transmission

Les larves de ces vers vivent dans les muscles squelettiques des animaux et 
infectent les autres animaux et les êtres humains qui les consomment.

Sources On a trouvé Trichinella spiralis chez les porcs, les sangliers et les ours, entre 
autres. La maladie qu’elle provoque est très importante pour la santé publique.

Aliments en 
cause

Ces vers infectent les personnes qui consomment de la viande mal cuite, 
notamment de porc et de sanglier.

Symptômes Ils commencent par causer des symptômes légers: diarrhée, inconfort 
abdominal, nausées et vomissements. Puis, quand ils atteignent l’intestin, ils 
arrivent à maturité et produisent d’autres larves qui se déplacent vers 
d’autres parties du corps (foie, muscles, yeux, etc.); les symptômes causées 
par ces larves peuvent apparaître 7 à 30 jours après l’exposition: douleurs 
musculaires, fièvre, faiblesse et, souvent, enflure autour des yeux.

Mesures de 
contrôle

1. Cuire complètement le porc et le gibier sauvage, qui peuvent avoir le 
parasite; et 2. Vous assurer que les produits à consommer proviennent 
d’établissements officiels.

Aflatoxicose

Agent Les aflatoxines sont des mycotoxines produites par certains champignons qui 
se développent sur les aliments. Si elles sont consommées par des animaux 
ou des humains, elles peuvent causer des maladies. Les quatre principales 
aflatoxines sont AFB1, AFB2, AFG1, et AFG2, principalement produites par 
certaines souches d’Aspergillus flavus et d’Aspergillus parasiticus.  

Symptômes Leurs principaux effets toxiques sur la santé sont des problèmes 
immunologiques et hépatiques, certaines aflatoxines étant de puissants 
cancérogènes.

Aliments en 
cause

Les aliments dans lesquels on les trouve le plus souvent sont le maïs, le 
sorgo, le riz, le coton, les arachides, les noix, la chair de noix de coco, les 
amandes de cacao, les figues, le gingembre et la noix de muscade.

Aliments allergènes
Selon le Codex Alimentarius “Norme générale pour l’étiquetage des denrées alimentaires 
préemballées” (CODEX STAN 1-1985), les aliments et les ingrédients suivants sont une cause 
reconnue de l’hypersensibilité et devraient toujours être déclarés:

•	 Céréales contenant du gluten; i.e., blé,
•	 Arachides, les graines de soja et leurs produits;
•	 le seigle, l’orge, l’avoine, l’épeautre ou leurs 

espèces hybridées
•	 Le lait et les produits laitiers (y compris le 

lactose); leurs souches et leurs produits;

•	 Noix d’arbre et produits à base de noix; et
•	 Crustacés et leurs produits;
•	 Sulfites en concentrations de 10 mg/kg
•	 OEufs et produits à base d’oeufs; ou 

plus.
•	 Poissons et produits de la pêche;

D’autres aliments allergènes devraient être déclarés selon les règlementations nationales 
spécifiques.
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Mode de transmission du cycle 
épidémiologique fécal-oral
Ce cycle est l’un des modes de transmission les plus courants des agents patho- 
gènes aux aliments.

3.	Cycle fécal-oral court: Il se produit quand quelqu’un est infecté par une mala-
die d’origine alimentaire ou quand un porteur sain ne se lave pas soigneuse-
ment les mains après être allé aux toilettes, puis manipule des aliments qui 
sont consommés par d’autres personnes, qui tombent malades par la suite.

4.	Cycle fécal-oral long: Il survient quand les matières fécales pénètrent dans 
les cours d’eau qui sont utilisés pour irriguer les légumes ou les fruits. En 
l’absence de lavage et de désinfection, la maladie est causée par l’ingestion 
des bactéries pathogènes.





MODULE3
MESURES 

D’HYGIÈNE POUR 
PRÉVENIR LA 

CONTAMINATION 
DES ALIMENTS
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Définitions pour ce module
1.	 Manipulateur d’aliments: Toute personne qui manipule directement des 

aliments emballés ou non, des équipements et des ustensiles utilisés pour 
les aliments, ou des surfaces qui entrent en contact avec les aliments et qui 
doivent donc répondre aux exigences d’hygiène alimentaire (1).

2.	 Sécurité sanitaire des aliments: Assurance que les aliments ne causeront 
pas de dommages aux consommateurs s’ils sont préparés et/ou consommés 
selon l’utilisation prévue (1).

3.	 Pertinence des aliments: Assurance que les aliments sont acceptables pour 
la consommation humaine, selon l’utilisation prévue (1).

4.	 Propreté: Élimination de la terre, des résidus alimentaires, de la saleté, de la 
graisse et des autres matières indésirables (1)..

5.	 Désinfection: Réduction du nombre de micro-organismes présents dans 
l’environnement, au moyen d’agents chimiques et/ou de méthodes physi-
ques, à un niveau qui ne compromet pas la sécurité sanitaire des aliments et 
leur pertinence (1).

6.	 Installation: Tout bâtiment ou toute aire où les aliments sont manipulés et 
ses environs, relevant d’une même direction (1).

7.	 Hygiène alimentaire: Conditions et mesures nécessaires pour assurer la sé-
curité et la pertinence des aliments tout au long de la chaîne alimentaire (1).

8.	 Aliment altéré:  Aliment qui, pour différentes raisons, a subi une détériora-
tion de ses caractéristiques organoleptiques (goût, odeur, couleur, aspect, 
texture, etc.), de sa composition, et/ou de sa valeur nutritionnelle (7).

9.	 Bonnes pratiques de fabrication (BPF): Conformité avec les codes de prati-
que, les normes, les règlements et les lois concernant la production, la trans-
formation, la manipulation, l’étiquetage, et la vente des aliments, émanant 
d’organismes sectoriels, locaux, étatiques, nationaux, et internationaux et vi-
sant à protéger le public contre les maladies, le frelatage alimentaire, et la 
fraude (3).

10.	Perte d’aliments:  Diminution de la masse d’aliments destinés à la consom-
mation humaine, qui survient dans les phases de production, post-récolte, et 
de transformation (11).
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Conditions relatives au personnel 
qui manipule des aliments

Ceux qui manipulent les aliments jouent un rôle 
crucial en réduisant la probabilité de contamina-
tion des pro- duits qu’ils préparent.

Au niveau personnel, les règles de base pour un 
manipulateur d’aliments sont les suivantes:

•	 État de santé optimal: Pas de problèmes 
respiratoires, aucune maladie de l’estomac, bles-
sure, ou infection.

•	 Hygiène personnelle 

1.	 Avant de manipuler les aliments, le manipula-
teur doit se laver les mains correctement à 
l’eau potable chaude et au savon. Il doit sui-
vre la même procédure après toute activité 
susceptible de contaminer les mains;

2.	 Il doit prendre une douche avant d’aller 
travailler. Sa routine quotidienne devrait 
comprendre une douche quotidienne avec 
beaucoup d’eau et de savon;

3.	 Il doit garder les ongles coupés et pro-
pres, le visage rasé et les cheveux lavés 
et attachés sous un bonnet ou un foulard.
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•	 Vêtements: Les vêtements peuvent être une source de contamination ali-
mentaire, puisqu’ils contiennent des microbes et des saletés accumulées 
pendant nos activités quotidiennes.

Voici quels sont les vêtements appropriés pour celui qui manipule les aliments:

1.	 Un bonnet qui couvre entièrement les cheveux pour les empêcher de tomber;

2.	Une veste de couleur pâle portée seulement sur les lieux de travail;

3.	Un masque qui couvre le nez et la bouche;

4.	Un tablier de plastique;

5.	Des gants;

6.	Des chaussures portées exclusivement sur les lieux de travail.

Les vêtements doivent 
être blancs ou de couleur 
claire pour mieux refléter 
leur propreté, et ils 
doivent être utilisés 
exclusivement pour  
cette activité.

Bonnet

Masque

Tablier

Blouse ou veste 
et pantalon

Souliers 
exclusivement 
portés sur le 
lieu de travail
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Comment une maladie peut-elle être 
transmise par des mains sales?

UNE PERSONNE 
MALADE 

NE SE LAVE 
PAS LES 
MAINS

MANIPULE 
LES ALIMENTS

LES ALIMENTS 
SONT CONSOMMÉS

LES ALIMENTS 
DEVIENNENT 
CONTAMINÉS
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POUR DE PLUS AMPLES INFORMATIONS, VOIR L’ANNEXE I.

Comment bien se laver  
les mains en 6 étapes

1
Remonter 
les manches 
jusqu’aux 
coudes.

Se rincer 
lesmains  
et les 
avant-bras.

2

Sebrosser 
les mains 
et les 
ongles.

4
Les savonner 
soigneuse-
ment.

3

Sécher de 
préférence 
avec une 
serviette 
en papier 
ou à l’air.

6
Rincer  
à l’eau 
propre pour 
enlever le 
savon.

5
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Habitudes souhaitables et  
non souhaitables d’hygiène

Habitudes souhaitables

1.	 Laver soigneusement les ustensiles et 
les surfaces de préparation avant et 
après la manipulation des aliments.

2.	Laver soigneusement la vaisselle 
et les couverts avant de les utili-
ser pour servir des aliments.

3.	Toujours utiliser du savon et de l’eau 
propre.

4.	Tenir les assiettes et les plats de service par les bords, l’argenterie par le 
manche, les verres par la partie inférieure et les tasses par l’anse.

Habitudes non souhaitables

1.	Se nettoyer ou gratter le nez, la bouche, 
les cheveux, les oreilles, les boutons, 
les blessures, les brûlures, etc.

2.	Porter des bagues, des bracelets, des 
boucles d’oreilles, des montres, ou 
d’autres articles similaires.

3.	Manipuler les aliments avec les mains 
au lieu des ustensiles.

4.	Utiliser les vêtements comme chiffon 
de nettoyage ou de séchage.

5.	Aller aux toilettes en vêtements de 
protection.

6.	Fumer près de la nourriture.

POUR DES INFORMATIONS SUPPLEMENTAIRES, VOIR ANNEXE 7.

43



M
A

N
IP

U
LA

T
E

U
R

S
 D

’A
LI

M
E

N
T

S

INSTRUCTEUR

Manipulation hygiénique de 
l’équipement et des installations
Cet aspect est essentiel puisqu’il permet d’éviter que notre matériel et notre lieu 
de travail deviennent des sources de contamination alimentaire.

Étapes pour un lavage approprié de l’équipement  
et des appareils:

•	 Frotter afin d’éliminer les résidus solides.

•	 Laver à l’eau et au détergent.

•	 Rincer à l’eau potable (ne jamais réutiliser la même eau).

•	 Désinfecter en immergeant dans l’eau chaude pendant 1 minute ou à 
l’hypochlorite (1 cuillérée à table, 15 cm3 par 5 l d’eau) pendant 5 minutes.

•	 Laisser sécher à l’air (ne pas utiliser de chiffon).

Équipement: comptoirs, réfrigérateurs, trancheuses à jambon, etc.

•	 Laver et désinfecter plusieurs fois par jour.

FROTTER

LAVER

RINCER

DÉSINFECTER

SÉCHER À L'AIR

POUR DES INFORMATIONS SUPPLEMENTAIRES, VOIR ANNEXE 2.

44



M
E

S
U

R
E

S
 D

’H
Y

G
IÈ

N
E

 P
O

U
R

 É
V

IT
E

R
 L

A
 C

O
N

TA
M

IN
A

T
IO

N
 D

E
S

 A
LI

M
E

N
T

S

MODULE     3

Manipulation hygiénique des 
aliments durant leur préparation
Pour une manipulation appropriée et hygiénique des aliments, il est important 
d’appliquer les Bonnes pratiques de fabrication (BPF) durant tout le processus de 
préparation des aliments.

La préparation des aliments englobe les processus suivants:

Réception des 
matières premières

Entreposage

Préparation

Présentation

Consommation

Opérations 
intermédiaires

Entreposage du 
produit final

Réchauffage 

45
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Réception et manipulation  
des matières premières
Les points suivants doivent être pris en compte lors de la réception et la ma-
nipulation des denrées alimentaires:

1.	 Acheter auprès de fournisseurs réputés.	

2.	Les livraisons devraient être effectuées aux périodes plus calmes pour per-
mettre une inspection adéquate.

3.		 Planifier la réception des produits tout en s’assurant qu’il y ait un espace dis-
ponible pour les entreposer.

4.		 Vérifier que les caractéristiques telles que l’odeur, la couleur, le goût, l’arôme 
et la texture soient appropriés pour chaque type de produit.

5.		 Vérifier la température des denrées alimentaires à l’arrivée pour assurer 
qu’elles respectent les exigences de congélation, de réfrigération ou de 
chauffage.

6.		 Entreposer immédiatement les denrées alimentaires dans les lieux appropri-
és et à la température indiquée pour chaque type.

7.	 	 Éviter d’encombrer les réfrigérateurs ou les congélateurs parce que cela ré-
duit la circulation d’air froid et entrave leur nettoyage.

8.		 Placer les aliments crus dans les parties inférieures et ceux qui sont prêts 
à consommer ou qui ne nécessitent pas de cuisson dans la partie supé-
rieure, pour éviter la contamination croisée (parce que les aliments crus 
produisent parfois des liquides qui pourraient s’écouler sur les aliments 
prêts à consommer).

9.		 Prêter une attention particulière aux recommandations du fabricant de 
l’équipement utilisé concernant la façon de placer des aliments.

10.		 Éviter d’entreposer de grandes quantités d’aliments chauds dans de grands 
récipients, parce que cela peut faire monter la température à l’intérieur du 
réfrigérateur au point d’amener les aliments dans leur zone dangereuse.

11.	 Tous les aliments entreposés devraient être bien couverts.
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Entreposage des aliments
L’entreposage dépend du type d’aliment.

Les aliments qui ne requièrent pas de réfrigé-
ration ou de congélation doivent être entrepo-
sés dans un endroit frais, sec, ventilé, propre 
et à une distance d’au moins 15 cm des murs, 
des plafonds et du sol.

Les étagères et les plateformes doivent être 
utilisées pour soutenir les matières premières.

Toutes ces mesures aident à prévenir 
l’existence de rongeurs et d’insectes.

Rotation des matières premières 
La rotation correcte des matières premières est ex-
primée par le principe du “premier entré, pre-
mier sorti (PEPS)”, qu’on peut appliquer en ins-
crivant sur chaque produit sa date de réception 
ou de préparation.

Par conséquent, le manipulateur d’aliments 
placera les aliments qui ont la date d’expiration 
la plus proche devant ou au-dessus de ceux qui 
ont une date d’expiration plus éloignée.

Cela permet non seulement une rota-
tion correcte des produits, mais aussi 
l’élimination des produits qui ont une 
date de validité expirée.

PRODUITS 
FINIS

LAIT ET 
PRODUITS LAI-
TIERS

ALIMENTS 
CRUS

FRUITS ET 
LÉGUMES 

POUR DES INFORMATIONS SUPPLEMENTAIRES, VOIR ANNEXE 3.
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Entreposage des  
aliments préparés
•	 S’il n’y a qu’un seul réfrigérateur, il doit être divisé en sections, selon les diffé-

rents intrants ou utilisations.

•	 S’il y a plus d’un réfrigérateur, placer les aliments crus dans l’un d’eux et les 
aliments déjà préparés dans un autre.

•	 Les récipients contenant les aliments doivent être couverts et faits de maté-
riau adéquat.

•	 Entreposer la viande crue, les volailles, les fruits de mer ou les oeufs pour les 
empêcher de s’égoutter sur les aliments prêts à consommer.

•	 Ne pas entreposer les boîtes de conserves ouvertes avec leur contenu au ré-
frigérateur; transférer le contenu dans un autre récipient immédiatement 
après avoir ouvert la boîte.

Information additionnelle: 
un réfrigérateur trop plein 
pourrait ne pas atteindre  
la température appropriée 
pour conserver les 
aliments.

ZONE DE DANGER_________________
Risque de contamination 
des aliments

70 °C

60 °C

05 °C

Cuisson 
appropriée ______________
(plus de 70ºC/158ºF)
Garantit des aliments 
sûrs et salubres

Réfrigération 
appropriée ______________
(moins de 5ºC/41ºF)
Retarde la croissance 
et la multiplication 
bactériennes
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Entreposage des  
produits chimiques
Cette zone devrait être utilisée pour l’entreposage des produits chimiques ser-
vant au nettoyage et à la désinfection des équipements et les ustensiles de 
travail, et des produits de nettoyage de l’établissement.

Cette section doit être séparée de la 
zone d’entreposage des aliments et 
gardée propre et en ordre, les pro-
duits étant étiquetés et, dans cer-
tains cas, gardés sous clé.

Les produits chimiques ne doivent 
jamais être entreposés dans des 
emballages alimentaires vides; les 
aliments ne doivent pas non plus 
être entreposés dans des emballa-
ges de produits chimiques vides. 
Toute confusion qui en résulterait 
peut mener à une intoxication grave.
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Préparation des aliments: 
contrôle des opérations  
qui suivent l’entreposage

Décongélation
Les aliments qui ne sont pas complète-
ment décongelés et qui sont cuits par 
la suite sont exposés au risque de con-
tamination microbiologique. 

Ils peuvent sembler cuits superficielle-
ment mais demeurer crus au milieu, où 
les bactéries peuvent donc survivre.

A l’aide d’un thermomètre, toujours vé-
rifier que le centre a atteint la tempéra-
ture de cuisson et que l’aliment est 
entièrement cuit.

Les méthodes sûres pour la décongélation  
des aliments sont les suivantes:

•	 Réfrigération: Une fois que les produits à 
être utilisés ont été choisis, ils doivent 
être retirés du congélateur et placés dans 
la partie inférieure du réfrigérateur pour 
que la décongélation soit lente, à une tem-
péra ture hors de la zone de danger.

70 °C

60 °C

05 °C

ZONE DE DANGER__________________
Aliments à risque

Cuisson appropriée  _____________________
(plus de 70 ºC/158 ºF)

Assure un aliment sûr et salubre

Réfrigération appropriée___________________________
(moins de 5°C / 41°F)

Retarde la croissance bac- 
térienne et la multiplication

POUR DES INFORMATIONS SUPPLEMENTAIRES, VOIR ANNEXE 4.
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•	 Avec de l’eau potable: Faire couler de 
l’eau froide sur les aliments à décongeler. 
Cette méthode présente quelques incon-
vénients notamment pour les pièces vo-
lumineuses, parce que leur temps de 
décongélation prolongé permet la multi-
plication des bactéries à la surface, qui se 
trouve à la température ambiante, et 
qu’elle s’accompagne de la consomma-
tion de grandes quantités d’eau.

•	 Lors de la cuisson: Cette méthode per-
met aux aliments d’atteindre la tempé-
rature appropriée avec suffisamment de 
temps pour décongeler le centre des 
aliments. Cette méthode est indiquée 
pour les légumes, les hamburgers et les 
petites portions de viande.

•	Dans un four à micro-ondes: Étant 
donné la haute efficacité thermique du 
four à micro-ondes, la décongélation est 
efficace, mais elle devrait être immédia-
tement suivie de la cuisson.
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Refroidissement rapide des aliments 
Dans un réfrigérateur, les récipients excessive-
ment profonds ne sont pas acceptables pour le 
refroidissement rapide des aliments potentielle-
ment dangereux. Les récipients de plastique ne 
sont pas recommandés non plus, même s’ils 
sont peu profonds.

On recommande plutôt les récipients en acier de 
10-15 cm de profondeur munis d’un couvercle.

Rappelez-vous que les aliments doivent être toujours re-
couverts pour éviter la contamination croisée; mais l’air 
froid doit pouvoir circuler librement autour d’eux pour les 
empêcher d’atteindre des températures dangereuses.

Exigences pour le refroidissement  
rapide des aliments
Pour éviter la reproduction de micro-organismes dans les produits alimentaires, 
il faut suivre certaines procédures permettant leur refroidissement rapide et 
leur sécurité.

Ces procédures sont les suivantes:

1.	 Une étape de pré-refroidissement pour abaisser la température de 75 °C ou 
plus à 60 °C en moins de 30 minutes.

2.	Réduire la température de 60 °C ou plus à 21°C en 2 heures ou moins.

3.	Réduire la température de 21 °C à 5°C ou moins en 2 heures supplémentaires, 
l’ensemble du processus totalisant 4 heures au maximum.

Naturellement, les procédures de préparation de l’établissement doivent être ajus-
tées pour assurer que cette norme soit strictement respectée.

POUR DES INFORMATIONS SUPPLEMENTAIRES, VOIR ANNEXE 5.
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Manipulation de certains  
groupes alimentaires
Dans la plupart des établissements alimentaires, on prépare une grande variété 
d’aliments; il est donc important d’assigner certaines spécifications aux différen-
tes aires de la cuisine.

La préparation des aliments se déroule  
dans trois aires bien définies:

•	 Cuisine froide: Lieu où l’on prépare les aliments à 
servir froids. Ceux-ci sont très divers: salades de fruits 
et de légumes, entrées de viande froide, saucisses, 
produits laitiers, oeufs et fruits de mer, etc.

•	 Cuisine chaude: Couvre une grande variété 
de plats, généralement à base de viande, de 
volaille, de produits de la pêche, de légumes, 
de pâtes, de sauces et de riz.

•	 Pâtisserie: Lieu où l’on prépare les pâtisse-
ries, les pains, les desserts, les puddings, les 
sauces, les gâteaux et les empanadas.

En raison de la diversité des produits périssables manipulés dans les cuisines, on 
doit définir des directives de sélection et de manipulation appropriées pour cha-
cun d’eux. Par conséquent tout le personnel doit être en mesure de reconnaître 
les caractéristiques de sécurité et de qualité de ces produits.
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Exigences 
concernant  
les visiteurs
Les personnes qui visitent des lieux où des ali-
ments sont préparés, et en particulier les zo-
nes de traitement, doivent porter la même te-
nue vestimentaire qui est recommandée pour 
ceux qui manipulent les aliments; ils doivent 
aussi respecter les mesures d’hygiène indi-
quées dans cette section.

Points critiques de la 
contamination alimentaire
Les points critiques de la contamination alimentaire sont les étapes de procédu-
re, les lieux et les opérations où les aliments sont les plus susceptibles d’être 
contaminés ou altérés.

En contrôlant ces points critiques, on peut réduire le nombre de cas de maladies 
d’origine alimentaire.

L’annexe 6 de ce Manuel montre comment 
manipuler correctement les aliments qui sont 
le plus souvent préparés dans les cuisines.

•	 Manipulation de viandes et saucisses

•	 Manipulation de produits de la pêche

•	 Manipulation de fruits et légumes

•	 Manipulation du lait et de ses sous-produits

•	 Manipulation de produits de boulangerie

•	 Eau et glace

•	 Salades et assaisonnements
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Points critiques: 

•	 Se laver les mains et laver les ustensiles adéquatement en se préparant à 
manipuler les aliments (ne jamais travailler avec des ustensiles rouillés).

•	 Laver et désinfecter les aliments à utiliser.

•	 Se laver les mains avant de peler ou de couper les aliments.

•	 Travailler sur des surfaces propres.

•	 Ne jamais mélanger les aliments avec les mains (utiliser des spatules).

•	 À la dernière étape de préparation des aliments, s’assurer que la température 
et le temps de cuisson sont appropriés.

•	 Garder les aliments réfrigérés.

•	 Chauffer les aliments à une température d’au moins 60 °C pour éliminer les 
microbes.

•	 Calculer les quantités exactes à utiliser dans un court laps de temps, en évi-
tant ainsi de réchauffer et de contaminer les aliments.

•	 Faire attention au temps pendant lequel les aliments seront à une température 
qui favorise la multiplication des bactéries.

•	 Servir les aliments dans des plats propres et bien les présenter, les pratiques 
d’hygiène étant visibles pour les consommateurs.

•	 Utiliser des concentrations de désinfectant appropriées pour nettoyer et désin-
fecter les ustensiles de cuisine. 
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RÉSUMÉ
Bien que l’alimentation soit essentielle à la vie humaine, les ali-
ments peuvent rendre une personne malade s’ils ne sont pas dans 
des conditions optimales pour la consommation.

Pour être considérés comme 
appropriés, les aliments doivent 
respecter les exigences suivantes:
•	 L’hygiène à toutes les étapes de la chaîne alimentaire.

•	 Les caractéristiques organoleptiques appropriées, 
(goût, odeur, texture, et couleur).

•	 L’absence de micro-organismes pathogènes ou de 
leurs toxines.

•	 Les aliments doivent être exempts de substances 
chimiques étrangères à leur composition naturelle ou 
qui ne sont pas explicitement autorisées.

Parmi les maladies qui peuvent nous affecter, il y a celles qui pren-
nent naissance dans les aliments ou qui sont transmises par des 
derniers; ce sont les maladies d’origine alimentaire (MAO).

Les maladies d’origine alimentaire résultent de la consomma-
tion d’aliments contaminés par des micro-organismes pathogè-
nes ou leur toxines (bactéries, parasites, champignons et virus). 
Dans plusieurs cas, ces organismes atteignent les aliments par 
l’intermédiaire des manipulateurs d’aliments.
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L’hygiène alimentaire couvre les activités garantissant que les 
aliments répondent aux exigences de sécurité et de salubrité, et 
qu’ils conservent leur valeur nutritionnelle.

Les travailleurs du secteur de l’alimentation et toutes les per-
sonnes qui, d’une manière ou d’une autre, manipulent les ali-
ments ou travaillent avec ceux-ci ont une influence sur la santé 
de la communauté. Ils ont la responsabilité principale de 
s’assurer que les aliments qu’ils préparent et qu’ils servent 
sont dans un état optimal pour la consommation.

Des mesures d’hygiène doivent être prises à chaque étape de 
l’opération: choix du lieu d’achat des aliments, leur réception, 
leur entreposage, leur préparation et leur distribution et leur li-
vraison aux consommateurs.

Les bonnes habitudes d’hygiène (se laver les mains avant de 
manipuler les aliments, ne pas tousser ou éternuer dessus et 
éviter de les manipuler avec des blessures exposées) permet-
tent d’éviter que les aliments soient contaminés et nuisent à 
notre santé.
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Utiliser de l’eau potable 
et des matières 
premières sûres
Tous les aliments destinés à la consommation 
doivent venir de sources fiables.

Utiliser de l’eau potable ou traitée.

Choisir des aliments transformés.

Laver les fruits et les légumes.

Vérifier la date d’expiration des aliments et  
ne pas les consommer si elle est dépassée. 

ANNEXE 1

Cinq clefs pour des aliments  
plus sûrs (8)

2 gouttes 
d’eau de javel

Valable jusqu’à
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Bien cuire  
les aliments 
Cuire complètement les aliments, surtout la viande, 
le poulet, les oeufs et le poisson.

Faites bouillir les soupes et les ragoûts pour  
vous assurer qu’ils ont atteint 70 ºC.

Si vous cuisez de la viande ou du poulet saignants, assurez-vous 
que les jus de cuisson soient clairs et non roses.

L’usage d’un thermomètre est recommandé.

Réchauffez complètement les aliments cuits.  
Assurez-vous que l’intérieur a atteint 70 ºC.

82 °C
(179.6 ºF)

77 °C

74 °C

71 °C

63 °C

(170.6 ºF)

(165.2 ºF)

(159.8 ºF)

(145.4 ºF)

Volaille entière, pilons, 
cuisses et ailes.

Poulet et poitrine de dinde 
Bœuf, veau et agneau bien cuits.

Restes, farces et ragoûts.

Bœuf, veau et agneau peu cuits.

Viande hachée, hamburgers, 
boulettes, médaillons. Bœuf, veau 
et agneau à cuisson medium 
saignante. Plats aux œufs.
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Séparer les aliments 
crus des aliments cuits 
Éviter la contamination croisée!

Les aliments crus peuvent être contaminés par des 
bactéries qui passeront sur les aliments cuits ou les 
aliments prêts pour la consommation.

Gardez toujours les aliments crus tels que le poulet,  
la viande et le poisson séparés des aliments cuits et  

de ceux prêts à être consommés.

Conservez les aliments dans des récipients séparés pour  
éviter le contact entre les aliments crus et cuits.

Utilisez des ustensiles différents (couteaux, planches  
à découper) pour manipuler des aliments crus  

et des aliments cuits.
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Comment et quand  
se laver les mains?
Toujours se laver les mains avec de l’eau tiède et du 
savon, en les frottant bien.

Avant de Après

Manger

Cuisiner

Être allé aux toilettes

Avoir manipulé des aliments crus  
(viande, poisson, poulet, œufs)

Avoir joué dans le parc, touché les  
animaux domestiques

S’être mouché, avoir éternué ou toussé

Parties que nous oublions 
souvent de laver

Parties que nous oublions 
de laver parfois

Parties que nous nous 
rappelons toujours de laver
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Conserver les aliments  
à la bonne température 

Ne décongelez pas les aliments à la température ambiante

Gardez les aliments bien chauds (plus de 60 ºC)

Réfrigérez les aliments cuits et les aliments périssables aussitôt 
que possible (de préférence à moins de 5 ºC)

Ne laissez pas les aliments cuits à la température ambiante 
pendant plus de 2 heures

ZONE DE DANGER_________________
Risque de contamination 
des aliments

70 °C

60 °C

05 °C

Cuisson 
appropriée ______________
(plus de 70ºC/158ºF)
Garantit des aliments
sûrs et salubres

Réfrigération 
appropriée ____________
(moins de 5ºC/41ºF)
Retarde la croissance
et la multiplication 
bactériennes
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ANNEXE 2 

Conditions dans un établissement 
où l’on prépare des aliments (8)

Dans un établissement où l’on prépare des aliments, toutes les mesures néces-
saires doivent être prises pour réduire les risques de contamination des aliments.

Ces mesures sont appelées bonnes pratiques de fabrication (BPF) et doivent être 
connues par tous les manipulateurs d’aliments.

Sujets d’intérêt: 

•	 Emplacement de l’aire de préparation des aliments et ses alentours: Éloig-
né des poubelles, des eaux usées, des lieux de fabrication de produits toxi-
ques et de toute autre source de contamination.

•	 Conception et hygiène des installations: Une séparation physique est sou-
haitable entre les aires où les matières premières sont manipulées et celles où 
les aliments sont préparés, et également entre les cuisines chaudes et les 
cuisines froides, par exemple. Si la séparation physique n’est pas possible, elle 
devra au moins être fonctionnelle, par exemple, travail effectué sur les matiè-
res premières et préparation des aliments selon des horaires différents.

•	 Matériaux de construction: Tous les matériaux dont sont faits les planchers, 
les murs et les plafonds des locaux où les aliments sont préparés doivent être 
lisses et imperméables, accessibles et faciles à nettoyer et à désinfecter, sans 
fissures, craquelures ou décorations propices à l’accumulation de la saleté et 
des bactéries.

•	 Éclairage et ventilation: Les lampes doivent être protégées pour éviter que 
les fragments de verre tombent sur les aliments en cas de bris.

Une bonne ventilation est essentielle pour contrôler: 1. la température, 2. la pous-
sière, 3. la fumée et 4. la vapeur excessive.

Les portes et les fenêtres facilitent la ventilation et doivent être faites de maté-
riaux lisses et faciles à nettoyer; les fenêtres doivent avoir des moustiquaires 
pour prévenir l’entrée de la poussière, des insectes et autres espèces nuisibles.
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•	 Aires de réception et d’entreposage: Elles doivent être séparées des au-
tres aires. Elles doivent toujours être ordonnées, propres et désinfectées.

L’entreposage doit permettre le maintien des matières premières à une tempéra-
ture appropriée pour empêcher la reproduction bactérienne. 

•	 Aires de lavage et de désinfection des équipements: Les installations 
doivent être approvisionnées en eau chaude et en eau froide.

•	 Aire de transformation ou de préparation: Elle doit toujours être dotée 
d’un dispositif d’élimination des déchets, d’un espace suffisant pour le volume 
de production, et d’un poste de lavage des mains, des équipements et des 
ustensiles.

•	 Aire de service ou de consommation: Dans cette aire, tous les meubles, 
tous les équipements et toutes les surfaces doivent être propres et les fe-
nêtres doivent être munies de moustiquaires empêchant le passage d’insectes 
et d’autres espèces nuisibles.

•	 Sanitaires: Il devrait y avoir des toilettes réservées au personnel, selon le 
nombre d’employés. Ces toilettes doivent être situées de sorte que leur ven-
tilation soit orientée vers les zones “sales” et non vers la zone de production. 
Par ailleurs il doit y avoir des toilettes réservées aux clients.

•	 Approvisionnement et qualité de l’eau et de la glace: On doit disposer 
d’eau potable en quantité suffisante pour le lavage et la préparation des ali-
ments, ainsi que pour le nettoyage et la désinfection. La glace doit être faite 
d’eau potable et manipulée avec soin.

•	 Remises des matériaux et de l’équipement: Les remises doivent ordon-
nées pour permettre l’entreposage adéquat de l’équipement et des matériaux, 
et pour réduire ainsi les risques de présence d’espèces nuisibles.

•	 Procédures de nettoyage et de désinfection: Cette tâche est essentielle 
pour la manipulation hygiénique des aliments. Les tâches quotidiennes com-
prennent le nettoyage et la désinfection:

•	 des aires de traitement (murs, planchers, plafonds).

•	 des surfaces qui entrent en contact avec les aliments (tables, récipients, 
ustensiles).

Ces procédures doivent être suivies avant et après la préparation, et parfois pen-
dant celle-ci.
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ANNEXE 3 
Aires d’entreposage des aliments (8)

1. Entreposage au réfrigérateur
Les aliments à haut risque doivent être conservés à moins de 5 ºC pour éviter la 
prolifération bactérienne.

Principes généraux:

•	 Maintenir une bonne circulation de l’air: La température doit être 4 ºC (elle 
peut être vérifiée à l’aide d’un thermomètre placé dans la partie la plus “chau-
de” de l’équipement).

•	 Éviter d’entreposer des aliments chauds: Pour empêcher l’appareil (réfrigé-
rateur) d’atteindre la zone de température de danger. Cela peut également se 
produire quand l’appareil est surchargé, parce que cela empêche l’air froid de 
circuler correctement.

•	 Protéger les aliments: Garder les aliments couverts avec du papier alumi-
nium, du plastique ou des récipients de taille appropriée ; c’est l’une des meil-
leures façons d’éviter la contamination croisée.

•	 Vérifier les aliments et les températures de l’équipement: La surveillance 
des aliments entreposés doit se faire à intervalle régulier et de façon aléatoire. 
Il ne faut pas oublier que la température de l’équipement doit être vérifiée 
souvent et que les résultats devraient être pris en note.

2. Entreposage au congélateur
Endroits où les aliments sont conservés congelés à une température inférieure à 
-18 ºC; bien que cela ne tue pas tous les micro-organismes, cela réduit leur crois-
sance. De plus, les aliments congelés devraient être consommés aussitôt que 
possible pendant les périodes de validité.
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Principes généraux:

•	 Entreposer les aliments rapidement: Tout produit qui ne doit pas être utilisé 
immédiatement devrait être mis au congélateur.

•	 Conserver l’emballage d’origine: Si nécessaire, l’emballage d’origine devra 
être remplacé par un récipient qui protège son contenu de l’humidité et le 
garde propre et désinfecté. Les emballages et les récipients devraient être 
correctement étiquetés avec l’identification du contenu, la date d’entrée et la 
date prévue de vente, de consommation ou d’élimination. Cela facilite la rota-
tion des marchandises.

•	 Éviter d’encombrer le congélateur: Dans un congélateur surchargé ou con-
tenant des aliments chauds, la température peut s’élever et son contenu peut 
se décongeler partiellement.

•	 Éviter la recongélation: En plus d’affecter la qualité des aliments, la recongé-
lation peut faciliter la prolifération bactérienne, car les aliments libèrent des li-
quides, qui sont des nutriments. La décongélation accroît également la tempé-
rature superficielle des aliments pendant que le centre reste congelé ce qui 
facilite la reproduction bactérienne. Seuls les aliments qui ont été entièrement 
cuits pourront être recongelés.

•	 Faire une rotation des matières premières: L’application du principe premier 
entré, premier sorti (PEPS) est recommandée, selon la date de validité des 
aliments.

•	 Ouvrir la porte seulement si nécessaire: Il est plus facile de maintenir la 
température de l’équipement et des aliments en ouvrant la porte le moins 
souvent possible. Une bonne méthode consiste à programmer l’ajout et 
le retrait des aliments du congélateur. Ne pas oublier de toujours refermer 
la porte.

•	 Vérifier la température: Comme pour le réfrigérateur, la température du con-
gélateur doit être vérifiée à intervalle régulier à l’aide de thermomètres bien 
calibrés. Les résultats doivent être pris en note. 
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3. Entreposage à sec
Les aliments secs et en conserve sont placés dans l’aire d’entreposage à sec; 
ces matières premières doivent être conservées dans des conditions de tem-
pérature et d’humidité appropriées, puisque la chaleur et l’humidité sont les 
problèmes les plus fréquents dans ce cas.

La température ambiante doit être entre 10 et 21 ºC, et le taux d’humidité en-
tre 50 et 60 % ce qui peut nécessiter l’emploi de déshumidificateurs.

Principes généraux:

•	 Conserver les emballages d’origine: Cela aide à protéger les aliments des 
rongeurs, des insectes ou de la contamination (bactéries, etc.). Si on retire les 
aliments de leur emballage d’origine, il est recommandé de les placer dans 
des récipients bien couverts, protégés et faciles à nettoyer.

•	 Respecter les distances: Les aliments devraient être placés à une distance 
d’au moins 20 centimètres des planchers et des murs pour faciliter le nettoya-
ge des lieux et la ventilation; en plaçant les aliments à distance des murs 
chauds ou humides, on donne une meilleure image de l’établissement.

•	 Vérifier la température et l’humidité: Un thermomètre et un appareil de 
mesure de l’humidité (hygromètre) faciliteront le contrôle des paramètres de 
l’aire d’entreposage.
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ANNEXE 4 

Le thermomètre, outil du 
manipulateur d’aliments

Pour s’assurer que les aliments demeurent en dehors de la zone de danger  
(5 ºC à 60 ºC), on doit pouvoir consulter régulièrement un thermomètre et noter 
les résultats.

Comment utiliser le thermomètre: l’introduire dans la partie la plus épaisse 
des aliments, jusqu’au milieu. Dans le cas d’une pièce moins épaisse telle 
qu’un hamburger ou un filet de poitrine de poulet, on peut introduire la sonde 
latéralement.

Il existe différents types de thermomètres, par exemple:

•	 À lecture instantanée: Ne sont pas conçus pour rester dans les aliments pen-
dant la cuisson. L’affichage se stabilise en 15 à 20 secondes.

•	 Numériques: Ne sont pas conçus pour rester dans les aliments pendant la 
cuisson. L’affichage se stabilise en 10 secondes. Conviennent très bien pour 
les produits minces.

•	 Résistants au four: Conçus pour être laissés dans les aliments pendant la 
cuisson. Indiquent la température à mesure qu’elle s’élève.

•	 De type de fourchette: Généralement utilisés dans les aliments grillés.

•	 Jetables: Généralement placés directement dans les aliments destinés à la 
cuisson au four.

Le thermomètre doit être calibré tous les jours. Pour cela, on peut l’introduire 
dans de l’eau avec de la glace jusqu’à ce que l’affichage se stabilise à 0 ºC. Au 
besoin, on pourra ajuster le curseur à 0 ºC.
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ANNEXE 5 

Procédures de refroidissement 
rapide des aliments (8)

Si possible, les récipients ne devraient pas avoir plus 5-6 cm de profondeur et 
être de préférence en acier inoxydable ou en aluminium, des matériaux qui facili-
tent le refroidissement des aliments. Le plastique et d’autres matériaux rédui-
sent considérablement l’efficacité du refroidissement.

Les procédures devraient être les suivantes:

1.	 	Diviser les gros morceaux en plus petits morceaux et les grandes portions en 
plus petites portions. La taille nécessaire dépend de la capacité de refroidis-
sement de l’équipement; il est donc conseillé d’expérimenter pour trouver la 
taille idéale.

2.		Placer les aliments chauds dans des récipients préalablement refroidis, et 
laisser de l’espace entre les portions pour permettre une meilleure circula-
tion de l’air froid. Toujours répartir les portions sans les accumuler au milieu 
du récipient.

3.		Placer les récipients avec des aliments sur de la glace.

4.		Retourner les aliments fréquemment (toutes les 15 minutes) dans le récipient 
pour produire un refroidissement uniforme.

5.		Remuer également la glace autour des récipients pour augmenter l’efficacité 
de la procédure.

6.		Placer les récipients dans le réfrigérateur ou la chambre froide. A cette éta-
pe, les récipients peuvent avoir une profondeur maximale de 12 cm. Cepen-
dant les aliments tels que les soupes, les crèmes, ou des aliments similai-
res ne doivent pas dépasser 7-8 cm de profondeur, tandis que les préparations 
très épaisses ne devraient pas dépasser 6 cm. On devra espacer les réci-
pients pour permettre la circulation de l’air froid et rendre ainsi le processus 
plus efficace.
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7.	 	Les récipients couverts (de papier aluminium ou de plastique, par exemple) ra-
lentissent le refroidissement. On peut les découvrir du tiers mais à certains 
endroits, les règles exigent qu’ils restent couverts tout le temps.

8.		Mesurer la température des aliments avec un thermomètre désinfecté pour 
vérifier que les critères de refroidissement rapide sont respectés. (Réduire la 
température de 60 ºC ou plus à 21 ºC en moins de 2 heures, et de 21 ºC à 5 ºC 
également en moins de 2 heures pour atteindre un total de 4 heures.)

9.		Si ces températures et délais ne sont pas respectés, prendre les mesures 
nécessaires pour corriger la situation; par exemple, on pourra ramener rapide-
ment les aliments à 75 ºC en moins de 2 heures ou, s’ils ne sont pas destinés 
à être servis dans l’immédiat, on devrait les jeter.

10.	Le refroidissement rapide peut également être effectué dans un congélateur ne 
contenant pas d’aliments congelés, à condition que l’efficacité de l’équipement 
garantisse qu’il ne dépassera pas 4 heures.
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ANNEXE 6 

Manipulation de certains  
groupes d’aliments (8)

1. Viandes et charcuteries
Parmi tous les produits préparés dans une cuisine, le boeuf, le porc et la volaille 
occupent une place importante pour ce qui est des volumes préparés ainsi que 
des dangers potentiels.

Bien entendu, la viande est l’une des matières premières les plus exigeantes si 
l’on veut garantir son bon état sanitaire et par conséquent la bonne qualité hygi-
énique des produits finis arrivant aux consommateurs.

Il est donc important de tenir compte de certains des aspects relatifs aux sour-
ces de contamination biologique des viandes:

•	 État sanitaire des animaux abattus.

•	 Conditions hygiéniques du transport des animaux avant l’abattage.

•	 Conditions hygiéniques de l’abattage.

•	 Réfrigération et maturation appropriées des carcasses ou des coupes.

•	 Conditions hygiéniques de transport dans des véhicules après l’abattage.

•	 Entreposage et manipulation appropriés à l’usine.

•	 Prévention de la contamination croisée.

Décongélation des viandes

Le processus de décongélation optimale de la viande doit se dérouler lente-
ment, entre 0 ºC et 5 ºC. Cependant la décongélation des grosses pièces peut 
prendre trop de temps et causer une forte augmentation du nombre de micro-
-organismes.

Une autre solution est la décongélation à l’eau, qui a comme avantage un échan-
ge de température intense. Cependant on doit penser au risque de contamina-
tion croisée quand plusieurs morceaux de viande sont placés dans la même eau.
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La décongélation dans les fours à micro-ondes est une autre possibilité, mais des 
températures inégales peuvent survenir en raison de la diversité des morceaux, 
d’épaisseur inégale. Si, avant la préparation des aliments, la décongélation des 
gros morceaux n’a pas été complète, à la fin de la cuisson, des bactéries peuvent 
avoir survécu au centre du produit.

Coupes de viandes

Les préparations carnées nécessitent la découpe des pièces en plus petits mor-
ceaux; dans certains cas, les plats froids sont composés de petits morceaux de 
différentes viandes.

Ce fractionnement des viandes a trois résultats inévitables et importants en ce 
qui concerne la croissance bactérienne:

•	 Il augmente la surface exposée à la contamination.

•	 Il dégage des liquides riches en nutriments.

•	 Il peut entraîner la contamination par l’intermédiaire des ustensiles ou des 
machines de découpe.

De façon générale, cette étape favorise la prolifération bactérienne; par consé-
quent, il faut effectuer un nettoyage et une désinfection complets de l’équipement, 
des ustensiles et des surfaces après chaque processus.

Il est important d’éviter de couper les aliments crus et les aliments cuits avec les 
mêmes ustensiles.

La préparation des coupes de viande doit être aussi rapide que possible, avec 
l’élimination des jus libérés, et immédiatement suivie de l’entreposage.

Préparation des viandes 

En raison de sa valeur nutritive, la viande constitue un excellent substrat pour la 
croissance bactérienne. Le respect des températures appropriées et compati-
bles pendant le traitement thermique revêt donc une importance particulière, 
notamment pour les très gros morceaux.

Lors de la cuisson des volailles, des viandes farcies et d’autres produits carnés, 
toutes les parties doivent atteindre une température d’au moins 71 ºC sans inter-
ruption du processus de cuisson.
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Le porc et les produits à base de porc doivent être cuits jusqu’à ce que toutes 
leurs parties atteignent une température supérieure à 74 ºC.

Quand la cuisson des viandes dure plus d’une heure, il est essentiel de vérifier la 
température à intervalle régulier parce qu’il y a un plus grand risque qu’elles de-
meurent dans les zones de températures critiques.

Les morceaux de viande roulée doivent être préparés avec un plus grand soin 
que les morceaux entiers; en effet l’extérieur et les extrémités de la coupe ris-
quent d’être davantage contaminés et de se retrouver dans la partie centrale, 
où les bactéries peuvent survivre plus facilement si la température appropriée 
n’est pas atteinte.

Certains établissements préparent de gros morceaux de viande qui, après une 
période de décongélation sous réfrigération ou à la température ambiante, sont 
découpés en tranches pour être ensuite réchauffés.

Cette pratique courante n’est pas conseillée; elle prolonge le temps passé par la 
viande à des températures optimales pour la prolifération bactérienne. Dans tous 
les cas, le réchauffement devrait se faire à une température supérieure à 74 ºC 
(au centre du morceau).

Lorsque les plateaux sont préparés, que ce soit pour des plats froids ou chauds, 
il faut contrôler rigoureusement la température des viandes ainsi que le temps 
qu’elles passent à la température ambiante, sans oublier les risques de contami-
nation croisée.

Les sauces à la viande doivent être manipulées avec soin parce qu’elles ont une 
concentration élevée de nutriments et constituent donc une importante source 
de contamination.

Enfin, les plats à base de viande hachée préparés au cours de la journée doivent 
être consommés le jour même. Si le réchauffage est inévitable, le plat en entier 
doit être porté à une température supérieure à 74 ºC pendant au moins 2 minutes.

2. Manipulation des produits de la pêche 
Les produits de la pêche sont une autre catégorie importante de matières pre-
mières qui sont très susceptibles de contamination par les micro-organismes.
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En règle générale, la préoccupation principale en ce qui concerne la qualité mi-
crobiologique des poissons est la possibilité d’altérations qui les rendent dange-
reux pour la consommation.

Les poissons et les fruits de mer sont très périssables; leur sélection et conser-
vation appropriées sur la glace tout au long du processus (transport vers l’usine) 
sont des facteurs primordiaux dans le maintien de leur vie commerciale.

Une fois que le produit entre dans l’usine, il est extrêmement important de véri-
fier les conditions de transport et de température, ainsi que l’évaluation des ca-
ractéristiques que sont l’odeur, la texture et la couleur du produit frais.

Il a été démontré pour ces produits, l’entreposage par congélation à – 18 ºC don-
ne de meilleurs résultats pour ces produits. En fait, il a été constaté que le pois-
son congelé, après avoir été gardé sur de la glace pendant trois jours, double sa 
durée de conservation sans perte de qualité, par rapport au poisson conservé sur 
glace pendant neuf jours.

Les procédures de congélation sont similaires à celles recommandées pour des 
viandes, même dans les cas de produits de petite dimension, qui peuvent être 
congelés de manière satisfaisante à l’eau courante à une température ne dépas-
sant pas 20 ºC.

Filetage 

Comme dans d’autres opérations de manutention, l’hygiène des travailleurs et la 
désinfection appropriée des couteaux, des surfaces et des équipements ont leur 
importance pour prévenir la contamination croisée.

Préparation

Les différentes variétés de produits de la pêche sont généralement grillées; dans 
ce cas leur cuisson ils devraient atteindre une température d’au moins 65 ºC pour 
la portion entière; c’est le cas pour les filets de différentes espèces consommées.

Après une cuisson à des températures similaires, les crustacés, les crevettes et 
les écrevisses sont mis sous réfrigération pour une durée ne dépassant pas qua-
tre heures. Après cela, la pratique commune est de les peler ou de retirer les 
parties comestibles. Cela devrait être fait aussi rapidement que possible pour 
maintenir la température de réfrigération, sans oublier les mesures d’hygiène 
nécessaires pour prévenir toute nouvelle contamination.
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3. Manipulation des fruits et des légumes 
Les produits horticoles contiennent toujours des contaminants et peuvent avoir 
une charge initiale de bactéries provenant du sol ou de l’eau, ou apportées par les 
insectes, selon le type de culture; les feuilles sont plus exposées à l’air, tandis 
que les racines sont plutôt en contact avec le sol.

L’un des principaux problèmes de santé publique en ce qui concerne la contami-
nation des produits horticoles est sans doute la présence dans l’eau d’irrigation 
ou dans le sol de matières fécales qui peuvent transmettre aux produits des 
bactéries, des virus ou des parasites.

Ainsi les mesures prises pour limiter ou réduire la contamination initiale et le 
lavage visant à réduire la charge microbienne sont les étapes les plus critiques 
de contrôle de la qualité du produit. La maîtrise de ces points critiques est 
très importante pour prévenir la propagation des agents qui causent des ma-
ladies chez les humains tels que les bactéries, les parasites et les virus com-
me celui de l’hépatite.

À la cuisine, on doit effectuer avec la plus grande rigueur le lavage et la désinfec-
tion systématiques des fruits et des légumes entrant dans la préparation des di-
fférents plats qui sont souvent consommés crus.

Lors de la manipulation des légumes à feuilles, on doit d’abord jeter les feuilles 
extérieures qui contiennent des saletés, puis laver le reste sous un jet abondant 
d’eau potable pour éliminer les saletés plus profondes.

La désinfection doit être effectuée avec des sous-produits chloriques tels que les 
solutions d’hypochlorite.

L’hypochlorite est utilisé pour l’immersion des légumes déjà lavés, en solutions 
de 100-200 ppm, pendant 15 minutes. Cela équivaut à une cuillère à soupe de 
solution d’hypochlorite dans cinq litres d’eau. L’étape suivante doit être un rinça-
ge vigoureux. Il n’est pas nécessaire de prolonger le temps de contact parce que 
les feuilles se flétriraient et prendraient un arrière-goût d’hypochlorite.

4. Manipulation du lait et des produits laitiers 
Le lait présente d’excellentes conditions pour la prolifération de la plupart des 
bactéries. C’est un produit alimentaire très susceptible de contamination dès le 
moment de la traite.
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Les produits laitiers les plus utilisés en cuisine comprennent le lait, le beurre, les 
fromages à pâte dure et la crème. Cependant, si ceux-ci sont choisis et manipu-
lés correctement dès le moment de leur arrivée à l’usine, leur utilisation dans 
différentes préparations ne devrait pas poser de risque grave.

5. Manipulation des produits de pâtisserie
Plusieurs produits contenant des ingrédients très sensibles à la contamination 
microbienne doivent être préparés avec le plus grand soin.

En effet, en plus des préparations à base de farine utilisées pour le pain et d’autres 
produits de boulangerie, il y a des produits qui contiennent de la viande hachée, 
comme les pâtés de viande, en croûte et autres, dont on doit manipuler les ma-
tières premières avec une grande prudence pour éviter la contamination croisée.

Les produits de pâtisserie contiennent des ingrédients sensibles comme la crè-
me, la mayonnaise, les oeufs, et les fruits ; ils nécessitent donc une sélection 
prudente des matières premières et une manipulation dans des conditions 
d’hygiène stricte.

La préparation de produits à base de viande hachée doit se faire à partir des meil-
leures matières premières disponibles, sans oublier qu’elles ont une durée de vie 
très courte. Les temps de cuisson, leur conservation à chaud ou à froid, selon le 
cas, et le réchauffage avant de servir, sont des points cruciaux à maîtriser très 
rigoureusement.

Comme nous l’avons vu, les desserts nécessitent des ingrédients achetés chez 
des fournisseurs reconnus et une manipulation extrêmement prudente, particu-
lièrement en ce qui concerne leur conservation. Par exemple, les oeufs crus 
doivent être minutieusement lavés à l’eau potable avec un peu de désinfectant, 
parce qu’ils peuvent être une source de contamination par la bactérie Salmonella 
qui est très fréquente sur ce type d’aliment.

En pâtisserie, pour décorer les préparations avec de la crème ou des ingrédients 
à base de crème, on se sert très souvent de poches à douille et de pointes. Cel-
les-ci doivent être lavées et désinfectées après utilisation, faute de quoi elles 
présentent un risque sérieux de contamination.

Pour garder ces produits réfrigérés, selon les besoins, il faut maîtriser aussi bien 
la température que les délais, des points d’intérêt cruciaux.
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En pâtisserie, on se sert aussi de certains produits en conserve, particulièrement 
les fruits; comme ils ont subi une transformation industrielle, ils présentent peu 
de risque. Cependant, certains fruits frais utilisés pour la décoration présentent 
un risque plus élevé de contamination et doivent donc être lavés et désinfectés.

6. Eau et glace
L’eau et la glace sont très utilisées dans les services alimentaires et, comme on 
l’a déjà vu, l’une et l’autre doivent répondre aux exigences visant l’eau potable.

Aujourd’hui, les eaux traitées et embouteillées pour la consommation représen-
tent une solution de rechange fiable lorsque le réseau d’approvisionnement en 
eau n’est pas disponible ou en l’absence de contrôle des réservoirs et des con-
duites. Il faut s’assurer que les fournisseurs d’eau embouteillée soient bien re-
connus et dignes de confiance dans la communauté.

La glace est souvent emballée dans des sacs en plastique ou dans des récipients 
à cet effet. Cependant, lors de sa manipulation, on ne doit jamais oublier qu’elle 
peut être une source de contamination.

7. Salades et vinaigrettes
Les préparations de ce genre d’aliments contiennent presque toujours des oeufs 
ou des sous-produits, comme de la mayonnaise. Il ne faut en aucun cas utiliser 
des oeufs crus parce qu’ils peuvent être contaminés par la bactérie Salmonella. 
Par conséquent la préparation de la mayonnaise dans des établissements alimen-
taires n’est pas recommandée; il est préférable d’utiliser les produits industriels.
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ANNEXE 7 

Campagne de communication 
Eat Safely

Eat Safely est une campagne de sensibilisation promue par l’Équipe de Salubrité 
et de Qualité des Aliments du Bureau Régional de la FAO pour l’Amérique Latine 
et les Caraïbes.

Elle vise à montrer simplement et directement quelques précautions de base 
à prendre quand on manipule et qu’on prépare les aliments, dans le but d’as-
surer une alimentation sûre et saine et contribuer ainsi à la réalisation d’une 
des priorités régionales de la FAO: promouvoir la sécurité sanitaire et la qua-
lité des aliments.

Pour la campagne Eat Safely, on a produit des documents audiovisuels sous 
forme de spots radiophoniques, ainsi que des documents imprimés tels que des 
dépliants, des affiches, des T-shirts et des bandes dessinées.s.

POUR DE PLUS AMPLES INFORMATIONS, VISITER LA PAGE 
DE LA FAO INDIQUÉE DANS LA DOCUMENTATION DE RÉFÉRENCE.
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ÉVALUATION FINALE

Introduction 
L’évaluation finale des manipulateurs d’aliments vise à tester les connaissances 
acquises pendant le cours.

Elle comprend deux parties:

Première partie

Questions à choix multiples et de type Vrai et Faux (justifier les réponses de type 
Faux); 

Deuxième partie

Figure 1: Qu’est-ce qui ne va pas dans ce dessin?

Figure 2: Regroupez ces images en fonction du danger qu’elles représentent et 
identifiez les vecteurs de dangers biologiques.

La première partie vaut 26 points, la seconde 34 points. Chaque réponse cor-
recte vaut 1 point. Donc il vous faudra 60 points pour avoir une note de 100 %. 
Des points ne seront pas déduits pour les mauvaises réponses.

Prière de lire chaque question attentivement avant de répondre. 
Bonne chance!
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PARTIE I:
Évaluation finale après le cours de la FAO/ 
OPS-OMS pour les manipulateurs d’aliments.

01.	 Un manipulateur d’aliments est “toute personne qui manipule 
directement des aliments, emballés ou non, des équipements, des 
ustensiles utilisés pour la nourriture, ou des surfaces qui peuvent 
entrer en contact avec les aliments; on s’attend donc à ce qu’un 
manipulateur d’aliments respecte toutes les exigences d’hygiène 
alimentaire”.

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:

02.	 Il existe trois types de dangers de contamination des aliments qui 
pourraient entraîner un danger pour la santé publique: 1) dangers 
physiques, 2) dangers biologiques et 3) dangers chimiques.

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:
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03.	 Les dangers chimiques comprennent les exemples suivants (s): 

I.	 Les substances toxiques naturelles.

II. 	 Les contaminants industriels et environnementaux.

III. 	Les résidus agricoles.

IV. 	Les fragments de verre.

V. 	 Les substances toxiques qui passent de l’emballage à la nourriture.  

Réponse: 

(1)	 Seulement I

(2)	 Seulement II

(3)	 I, II et IV 

(4)	 I, II, III et V

(5)	 Tout ce qui précède.

04.	 Les bactéries sont les micro-organismes qui ont le plus grand impact 
sur la sécurité sanitaire des aliments, parce qu’elles ont une capacité 
optimale de reproduction qui leur permet de former des groupes ou 
des colonies de millions de bactéries en quelques heures, donnant 
ainsi naissance à la contamination. En moyenne, dans des conditions 
idéales, les bactéries doublent en nombre toutes les 20 minutes.

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:
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05.	 Des dangers biologiques peuvent se trouver.

I. 	 Dans l’air.
II. 	 Dans les blessures infectées.
III. 	Sur les mouches, les cafards, et les rongeurs.
IV. 	Sur la peau des animaux.
V. 	 Sur des ustensiles contaminés.

Réponse:  
(1)	  Seulement I
(2)	  Seulement II
(3)	  I, II et IV 
(4)	  I, II, IV et V
(5)	 Tout ce qui précède.

06.	 Lesquelles de ces réponses sont des exemples de sources de 
contamination:

I. 	 Éternuer sur les aliments.
II. 	 Toucher les aliments en ayant des blessures sur les mains.
III. 	Vecteurs (exemple: mouches, blattes) sur les aliments.
IV. 	OEufs contaminés par les excréments des poules.

Réponse:  
(1)	 Seulement I
(2)	 Seulement II
(3)	 I, II et IV
(4)	 I, II, IV et V
(5)	 Tout ce qui précède.

07.	 Indiquez si l’énoncé suivant est vrai: “Lors de la préparation d’un 
barbecue, on peut utiliser une table de coupe/planche à découper en 
bois pour servir des aliments crus et ensuite utiliser cette même table 
pour couper des aliments cuits“. 

	F Vrai

	Q  Faux

Expliquez votre réponse: On ne doit jamais se servir de la même table de 

coupe pour couper les aliments crus et les aliments cuits. il est clair que 

cela pourrait provoquer une contamination croisée. 
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08.	 Indiquez quels aliments énumérés ci-dessous présentent un risque 
élevé de contamination:

I. 	 Aliments cuits à consommer froids ou réchauffés.
II. 	 Viandes poissons et crustacés crus.
III. 	La viande hachée ou le ragoût de viande.
IV. 	Lait et produits laitiers non pasteurisés.
V. 	 Aliments en conserve avant l’ouverture de la boîte.

Réponse: 
(1)	 Seulement I
(2)	 Seulement III
(3)	 I, III et IV
(4)	 I,II, III et IV 
(5)	 Tout ce qui précède.

09.	 Quels facteurs favorisent la reproduction des micro-organismes?

I. 	 Nutriments.
II. 	 Sel.
III. 	Eau.
IV. 	Temps.
V. 	 Température.

Réponse: 
(1)	 Seulement I
(2)	 Seulement III
(3)	 I, III et IV
(4)	 I, III, IV et V
(5)	 Tout ce qui précède.

10.	 Les bonnes pratiques de fabrication n’incluent pas les pratiques 
visant à protéger le public contre les maladies, le frelatage des 
produits ou la fraude.

	F Vrai

	Q  Faux

Expliquez votre réponse: Les BPF visent à protéger le public contre les 

maladies, le frelatage et la fraude.
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11.	 Les intoxications et les infections alimentaires sont deux des causes 
les plus communes de maladies d’origine alimentaire. Les infections 
sont causées par les aliments contaminés avec des germes qui 
causent des maladies, notamment les bactéries, les larves ou les 
oeufs de certains parasites.

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:

12.	 En tant que dernier maillon de la chaîne alimentaire, les consommateurs 
ne sont pas responsables d’assurer la sécurité sanitaire des aliments.

	F Vrai

	Q  Faux

Expliquez votre réponse: La responsabilité d’assurer la qualité des

aliments englobe toute la chaîne alimentaire, de la ferme au  

consommateur final compris. 

13.	 A la lumière de vos connaissances sur les maladies d’origine 
alimentaire, indiquez si l’énoncé suivant est correct: “Lors 
d’évènements où il y a de grandes quantités de nourriture, il y a 
moins de probabilité de contamination, la prévention est uniquement 
possible si de bonnes pratiques d’hygiène sont appliquées lors de la 
manipulation des aliments”.

	F Vrai

	Q  Faux

Expliquez votre réponse: Lors d’évènements où il y a des grandes 

quantités de nourriture, la probabilité de maladies d’origine alimentaire 

(MAO) augmente. Les BPF sont l’une des manières de contrôler celles-ci.  
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14.	 Quelles qu’elles soient, les maladies d’origine alimentaire présentent 
généralement les symptômes suivants qui leur sont commun:

I. 	 Douleurs stomacales;

II. 	 Vomissements

III. 	Diarrhée.

Réponse: 

(1)	 Seulement I

(2)	 Seulement II

(3)	 Seulement III

(4)	 I et III

(5)	 Tout ce qui précède.

15.	 Les règles de base qu’un manipulateur d’aliments doit suivre au 
travail sont les suivantes:

I. 	 État de santé optimal.

II. 	 Une hygiène personnelle (lavage approprié des mains, douche avant 
d’aller travailler, ongles coupés et propres, etc.).

III. 	Des vêtements appropriés.

Réponses: 

(1)	 Seulement I

(2)	 Seulement II

(3)	 Seulement III

(4)	 I et III

(5)	 Tout ce qui précède.

16.	 Lesquelles des habitudes énumérées ci-dessous sont souhaitables 
chez ceux qui manipulent des aliments?

I. 	 Se nettoyer ou se gratter le nez, la bouche, les cheveux, les oreilles, les 
boutons, les blessures, les brûlures, etc.

II. 	 Porter des bagues, des bracelets, des boucles d’oreilles, des montres 
ou d’autres articles similaires.

III. 	Manipuler les aliments avec les mains au lieu des ustensiles.

IV. 	Utiliser de l’eau propre et du savon.

V. 	 Porter des vêtements comme chiffon pour nettoyer ou sécher.
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Réponses: 

(1)	 Seulement I

(2)	 Seulement III

(3)	 Seulement IV

(4)	 III et IV

(5)	 Tout ce qui précède.

17.	 Indiquez si l’énoncé suivant est vrai: “Le lieu d’entreposage des 
produits qui n’ont pas besoin d’être réfrigérés ou congelés doit être 
frais, sec, ventilé, propre et séparé des murs, du plafond et du sol 
d’au moins 15 cm.”

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:

18.	 La rotation appropriée des matières premières doit se faire selon le 
principe Premier entré, Premier Sorti (PEPS). Ceci peut être facilité en 
écrivant sur chaque produit la date à laquelle il a été reçu ou la date à 
laquelle les aliments ont été préparés.

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:
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19.	 Indiquez si l’énoncé suivant est vrai: « Un réfrigérateur trop plein 
atteindra plus facilement la température nécessaire à la conservation 
des aliments.

	F Vrai

	Q  Faux

Expliquez votre réponse: Faux, parce que l’encombrement du réfrigérateur

l’empêchera éventuellement d’atteindre la température nécessaire pour 

conserver les aliments. Cela entrave la circulation de l’air froid.

20.	 Indiquez si l’énoncé suivant est vrai: « Il est possible d’entreposer les 
produits alimentaires avec les produits chimiques, à condition que 
l’endroit où les aliments sont manipulés ait un plan d’action en cas de 
contamination par des facteurs chimiques.  

	F Vrai

	Q  Faux

Expliquez votre réponse: Quelles que soient les mesures à adop

dans des cas d’urgence, les produits alimentaires ne doivent jamais 

être entreposés avec les produits chimiques.

21.	 Un manipulateur d’aliments doit utiliser un thermomètre pour 
s’assurer que le centre de la pièce atteigne la température de cuisson 
optimale. On considère les plages de température suivantes:

I. 	 Moins de 5ºC, zone de réfrigération appropriée.

II. 	 De 5ºC à 60°C, zone de danger.

III. 	Plus de 60ºC, zone de cuisson appropriée.

Réponse: 

(1)	 Seulement I

(2)	 Seulement II

(3)	 Seulement III

(4)	  I et II

(5)	 Tout ce qui précède.
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22.	 L’une des bonnes méthodes de décongélation utilisée par les 
manipulateurs d’aliments consiste à laisser les aliments sur le 
comptoir à la température ambiante.

	F Vrai

	Q  Faux

Expliquez votre réponse: Non, cette méthode de décongélation

favorise la prolifération des bactéries, parce que celles-ci ont le 

temps et la température dont elles ont besoin pour se multiplier.

23.	 La cuisson et la décongélation réduisent les risque de maladies 
d’origine alimentaire.

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:

24.	 Les méthodes les plus sûres de décongélation des aliments sont les 
suivantes:  

I. 	 Réfrigération.

II. 	 Température ambiante.

III. 	Eau potable.

IV. 	Cuisson.

V. 	 Four à micro-ondes.

Réponse: 

(1)	 Seulement I

(2)	 Seulement II

(3)	 Seulement III

(4)	  I, III, IV et V

(5)	 Tout ce qui précède.
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25.	 Pour refroidir rapidement des aliments potentiellement dangereux, 
une méthode acceptable est de les placer au réfrigérateur dans des 
récipients très profonds. On recommande les récipients en acier 
inoxydable de 10-15 cm de profondeur, munis d’un couvercle.

	Q  Vrai

	F Faux

Expliquez votre réponse:

26.	 Les points suivants sont considérés comme POINTS CRITIQUES en ce 
qui concerne la contamination:

I. 	 Se laver les mains et laver les ustensiles correctement avant de 
préparer la nourriture (ne jamais travailler avec des ustensiles rouillés).

II. 	 Conserver les aliments sous réfrigération.

III. 	Réchauffer les aliments à au moins 60°C pour éliminer les microbes.

IV. 	Calculer les quantités exactes à être utilisées dans un court laps de 
temps en évitant de réchauffer et de contaminer les aliments.

V. 	 Servir les aliments avec des ustensiles propres, des habitudes 
d’hygiène visibles pour les clients, et présenter les aliments 
correctement.  

Réponse: 

(1)	 Seulement I

(2)	 Seulement I, II

(3)	 Seulement I, II, III

(4)	  I, III, IV et V

(5)	 Tout ce qui précède.
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PARTIE II:

Figure 1: Qu’est-ce qui ne va pas dans cette image?

1.	 7.

2.	 8.

3.	 9.

4.	 10.

5.	 11.

6.	 12.
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3 y 8

5

6

4

9

11

3 y 8

7

12

1

1

2

11

11

11

10

7

Réponses pour l’instructeur:

1. Produits alimentaires non 
réfrigérés (poulet et lait).

7. Portes et tiroirs ouverts.

2. Éternuer sur les aliments  
(poulet).

8. Vecteurs de dangers biologiques dans 
l’aire de manipulation des aliments 
(chat et mouches).

3. Animaux dans l’aire de travail 
(chats et mouches).

9. Produits chimiques entreposés à côté 
des aliments.

4. Ustensiles de cuisine pour la 
dégustation (cuiller à soupe).

10. Entreposage dans des boites de 
conserve gonflées.

5. Poubelle près de l’aire de 
manipulation.

11. Produits alimentaires entreposés dans 
des récipients mal fermés.

6. Vêtements inadéquats du 
manipulateur d’aliments.

12. Aire de travail sale (verre renversé 
dans l’aire de manipulation des 
aliments).
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Figure 2: Identifiez ces images et regroupez-les en fonction du 
type de danger qu’elles représentent, et indiquez quels sont les 
vecteurs de dangers biologiques.

Inscrire le chiffre correspondant à chaque image dans le groupe correspondant:

Dangers physiques:

Dangers biologiques:

Dangers chimiques:

Principaux vecteurs de dangers biologiques: 
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Réponses pour l’instructeur:

En utilisant le numéro de chaque dessin, indiquez à quel groupe il appartient:

Dangers Physiques: 4, 8 et 12 

Dangers Biologiques: 2, 3 et 10

Dangers Chimiques: 6, 7 et 11 

Principaux vecteurs des dangers biologiques: 1, 5 et 9
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Mots croisés
Lisez attentivement les définitions qui suivent et inscrivez la réponse dans la 
grille.

Horizontal

1	 Micro-organismes qui ont le plus d’effet sur la salubrité des aliments. Dans 
des conditions idéales, ils peuvent doubler leur nombre toutes les 20 minutes.

5	 L’un des principaux modes de contamination des aliments par l’intermédiaire 
des manipulateurs.

6	 Ils représentent l’étape finale de la chaîne des aliments.

7	 Apparaît lorsque nous consommons un aliment contaminé par des germes 
qui causent une maladie, comme les bactéries, les larves ou les oeufs de 
certains parasites.

8	 Sigle signifiant premier entré, premier sorti.

Vertical

2	 Les ________________ peuvent être contaminés par 1. des micro-organismes 
(bactéries, virus, parasites); 2. des corps étrangers (terre, morceaux de bois, 
cheveux); 3 des produits chimiques (insecticides, détergents).

3	 Certains aliments sont à ______ élevé, d’autres à ______ faible. Il est donc 
important de reconnaître les différents types d’aliments, leurs caractéristi-
ques et les bonnes méthodes de manipulation.

4	 Parmi les bonnes habitudes d’un manipulateur d’aliments, on compte le lava-
ge des mains toujours effectué à l’eau propre et _______________.

9	 Méthode la plus employée pour prévenir la multiplication bactérienne et main-
tenir les aliments à une température inférieure à 5 oC.

10	L’un des facteurs considérés comme défavorables à la multiplication bacté-
rienne.



Réponses pour l’instructeur:
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Organisation des Nations Unies pour 
l’alimentation et l’agriculture (FAO)
www.fao.org/home/en/

Organisation Mondiale de la Santé (OMS)
www.who.int/en/

Organisation Panaméricaine de la Santé (OPS)
www.paho.org/hq

Campagne Eat  Safely
www.fao.org/americas/recursos/come-sano/en/


