


ALORS QUE LE CHIMISTE
FRANGAIS LOVIS PASTEUR
ETUDIAIT LE PROCESSUS DE LA
FERMENTATION EN 186!, IL

FIT L'OBSERVATION SUIVANTE ;

LES MICROORGANISMES ENTRANENT
LA DEG.MDAT;ON DES ALIMENTS ET
PROVOQUENT EGALEMENT DES
INFECTIONS ET DES MALADIES.
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*LouiS JEAN BABTISTE
PASTEUR , 1822 r 1895

DES TECHNIQUES VISANT A LIMITER
LA PRESENCE DES MICROORGANIS-
MES PATHOGENES DANS LES ALir
MENTS SONT NEES DE LA THEORIE
DES GERMES DE PASTEUR.

L'UNE D’ELLES PORTE SON NOM

LA PASTEURISATION *

*LE FAIT DE CHAUFFER RAPIDEMENT LES
ALIMENTS TUE DE NOMBREUX MICROORGA™
NISMES. LA DUREE DE CONSERVATION DES
ALIMENTS EST AINSI PLUS LONGUE.

BEAUCOUP CONSIDERENT QUE LES ALIMENTS CRUS SONT SAINS !

LA CONSOMMATION DE PRODUITS CRUS D’ORI-

LES RESPONSABLES 7; LES AGENTS PATHOr

GINE ANIMALE, MAIS AUSSI DE FRUITS ET DE  GENES TELS QUE LES SALMONELLES, LES LISr

LEGUMES PEUT PROVOQUER DES INFECTIONS.

TERIA, LES CAMPYLOBACTER ET LES VIRUS ..

C'EST VRAI 7

QUE DIT LA SCIENCE ¥

.

SI CES ALIMENTS SONT CONSOMMES (PRESQUED CRUS, S'ILS NE SONT PAS ASSEZ REFRIGERES
OU SI, DURANT LA PREPARATION D'ALIMENTS CRUS, DES AGENTS PATHOGENES MIGRENT
VERS D’AUTRES PRODUITS DEJA PRETS A ETRE CONSOMMES, CELA PEUT PROVOQUER DES

INTOXICATIONS ALIMENTAIRES.

SEUL LE FAIT DE CHAUFFER LES ALIMENTS PERMET D’ELIMINER LES AGENTS PATHOGENES.

EN ALLEMAGNE,
PRES DE 100 000
INTOXICATIONS
ALIMENTAIRES SONT
S\e.yALéEs CHAQUE
ANNEE.

TOUTEEO\S, LE CHIF
FRE REEL EST PROr
BABLEHENT’BEAQP
COUP PLUS ELEVE.




SOURCE ;

e HABITUDES ALIMENTAIRES

SFEClAL ALIMENTS cRUS
/m.): PART DE LA POPULATION

+ QUI CONSOMME AU MOINS | EOIS PAR MOIS DES
S 5 ALIMENTS CRUS 0U NON CHAUFFES
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SAUCISSE
CRUE OV
JAMBON CRY

B7% FrotaeE A PATE
MOLLE AU LAIT CRU

33%
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BAIES CONGELEES
ET POISSON
FUME & FROID

2.370

CONNAISSENT LE CAMPYLOBACTER,
DECLENCHEUI{ DES INTOXICATIONS ALIMENTAIRES
BACTERIENNES QU’ON TROUVE LE PLUS

EN ALLEMAGNE ET EN EUROPE.



CONSCIENCE

45 DES GENS PENSENT QUE MANGER
DU POISSON CRU 6V DES FRUITS

DES k]SQUES ~ DE MER, C'EST (TRES) RISQUE

C POUR LA SANTE !
« COMMENT LE RISQUE POUR L ET 42 % DISENT LA MEME CHOSE
LA SANTE ESTrIL ESTIME S~ POUR LA VIANDE OV LES CEVUFS
POUR LA CONSOMMATION DES CRUS

ALIMENTS SUIVANTS »
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PENSENT QUE LES BAIES CONGELEES (,n’?
7‘1 Q NE SONT PAS DU TOUT RISQUEES

POUR LA SANTE.

LES FRUITS ET LES LEGUMES CONTIENNENT DES
SUBSTANCES PRECIEUSES. TOUTEFO\S SUR LE CHEMIN
QuI LES MENE DE LA_FOURCHE K LA FOURCHETTE,
DES AGENTS PATHOGENES PEUVENT LES CONTAMINER.

’6—7:| 4% 9% —‘U 1%

5?7 ESTIMENT QUE LA CONSOMMATION
Q DE PATE CRUE SUCREE ET SANS

\4-7 ] 26% ' 5%%
3 . CEUES COMPORTE PEU DE RISQUES.
MEME S ¢A DONNE ENVIE, IL VAUT MIEUX
NE PAS GOUTEK UNE PATE CRUE PENDANT
C . QUON LA PREPARE, AVEC OU SANS CEUFS.
POURQUOI ? PARCE QUELLE PEVUT
CONTENIR DES BACTERIES EWHEC/STEC.
LES CEUFS POURRAIENT CONTENIR DES
SALMONELLES.
SOURCE ;
| 004 PERSONNES INTERROGEES,
BAROMETRE DES CONSOMMATEURS DV (TkéS) (TRES) SANS
BFR 2013, L ELEVE :] MOYEN | | FaieLE D REPONSE
SPECIAL ALIMENTS CRUS




LA BASE DE L’MYGIENE ALIMENTAIRE

SUIS LES REGLES D’HYGIENE
EN CVISINE POUR QUE LES MICROBES
NE PASSENT PAS SUR D’AUTRES
ALIMENTS !

AVANT DE PREPARER
SE LAVER LES MAINS DES ALIMENTS,

LAVErTOl SOIGNEUSEMENT
LES MAINS AVEC DU
SAVON ET SECHErLES
BIEN.

EVITER LES
CONTAMINATIONS
CROISEES
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= POUR PROTEGER LES ALIMENTS QUI NE SERONT PAS ‘

CUITS, UTILISE SEULEMENT DES USTENSILES BIEN
LAVES (PLANCHE A DECOUPER, COUTEAUX, ETC.).

RESPECTER LA CHAINE REFROIDIR EGALEMENT A L’EXTERIEUR

DU FROID POUR LES BARBECUES, LES PIQUE-NIQUES 0V LES

FETES DANS LE JARDIN ; SI DES ALIMENTS QuI SE
23:135,5;’5 b LES PERIMENT VITE DOIVENT RESTER LONGTEMPS DEHORS,
VI SE PERIMENT ASSURE-TOI DE POUVOIR LES GARDER AU FRAIS.

VLTE DPSNS UN ?
REFRIGERATEUR

ENTRE 2 °C ET
7 ¢ MAX.

\L FAUT é\USSl SE LAVER LES*NMNS ENTRE
CHAQUE ETAPE, SURTOUT APRES AVOIR TOUCHE DES
ALIMENTS CRUS.
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CHAUFFER LA NOURRITURE

LES ALIMENTS CRUS D’ORIGINE
ANIMALE DOIVENT ETRE BIEN
CUITS ; TOUTES LES PARTIES
DOIVENT ATTEINDRE AUV

MOINS 70 °C PENDANT

2. MINVTES.

MAINTENIR LA NOURRITURE CHAUDE

LES PLATS CHAUDS DOIVENT ETRE GARDES

A BONNE TEMPERATURE (AU MOINS (0 °C SUR
TOUTES LES PARTIES

DU PRODUIT) OV ...

REFROIDIR LA NOURRITURE

..POUR ETRE CONSERVES PLUS LONGTENPS,
ETRE REFROIDIS A MOINS DE # °¢ EN
QUELQUES HEURES. POUR DE GRANDES

QUANTITES, IL EST CONSEILLE DE LES
REPARTIR DANS PLUSIEURS RECIPIENTS
PEU PROFONDS.

PLUS D'INFORMATION SUR ; wwwW.BFR.BUND.DE/EN




Cette version du texte est une traduction de l'original allemand,
dont seule la version allemande fait foi.
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A propos du BfR

LInstitut fédéral d’évaluation des risques (BfR) est un établissement scientifique indépendant relevant du ministéere fédéral
de I'Agriculture, de I'Alimentation et de I'ldentité régionale (BMLEH). Il protége la santé des personnes de maniére préventive,
dans les domaines d'activité de la santé publique et de la santé publique vétérinaire. Le BfR conseille le gouvernement
fédéral et les Lander sur des questions traitant de la sécurité des denrées alimentaires, des aliments pour animaux, de la
sécurité chimique et de la sécurité des produits. Le BfR effectue des recherches propres sur des thémes étroitement liés
a ses missions d'évaluation.
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