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Résumé :

La viande est le produit de transformation du muscle aprés la mort de I’animal. Sa qualité prend en
compte 4 composantes, a savoir la qualité technologique, la qualité organoleptique, la qualité
nutritionnelle et la qualité hygiénique. Sa composition en eau et en protéines de haute valeur biologique
fait qu’elle est une niche treés favorable au développement des microorganismes pathogenes et
d’altération. Des bonnes pratiques d’hygiene et de fabrication (BPH-BPF) sont donc requises afin
d’éviter au maximum la contamination des aliments au cours de leur fabrication. Cette étude
bibliographique comprend quatre chapitres. Le premier et le second traitent les généralités sur les
boucheries et la viande bovine (composition, qualités et dangers) respectivement alors que le troisieme
est consacré a 1’étude des principaux microorganismes contaminant les viandes et les surfaces de travail.
Enfin, un quatriéme chapitre vise a étudier la prévention des dangers liés a I’lhomme avant de terminer
par une conclusion.

Mots clés : microorganismes pathogénes, microorganismes d’altération, viande, qualité, BPH-BPF

Abstract :

Meat is the product of transformation of the muscle after the death of the animal. Its quality takes into
account 4 components, namely technological quality, organoleptic quality, nutritional quality and
hygienic quality. Its composition in water and proteins of high biological value makes it a very favorable
niche for the development of pathogenic and spoilage microorganisms. Good hygienic and
manufacturing practices (GHP-GMP) are therefore required in order to avoid contamination of foods
during their manufacture. This bibliographic study includes four chapters. The first and the second deal
with the generalities on butcheries and beef (composition, qualities and dangers) respectively while the
third is devoted to the study of the principal microorganisms contaminating meats and work surfaces.
Finally, a fourth chapter aims to study the prevention of hazards related to humans before ending with
a conclusion.

Key words: pathogenic microorganisms, microorganisms of alteration, meat, quality, GHP-GMP
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INTRODUCTION

La viande est le produit de transformation du muscle aprés la mort de I’animal. Sa qualité prend
en compte 4 composantes, a savoir la qualité technologique, la qualité organoleptique, la qualité
nutritionnelle et la qualité hygiénique. De ce fait, la viande ne doit contenir aucun résidu
toxique, aucun parasite, ni étre le siege d’un développement bactérien susceptible de produire
des éléments nocifs (Coibion, 2008). La viande étant une denrée périssable, elle a été
traditionnellement considérée comme le véhicule de nombreuses maladies d'origine alimentaire
chez I'hnomme (Fosse et al., 2006). Sa composition en eau et en protéines de haute valeur
biologique fait qu’elle est une niche tres favorable au développement des microorganismes
(Benaissa, 2011). De méme, la transformation de 1’animal vivant en carcasse puis en viande
s’accompagne généralement d’une contamination microbienne au cours du procédé pouvant
induire D’apparition de toxi-infections alimentaires chez I’homme (Cartier, 2004). De
nombreuses recherches microbiologiques ont été menées sur la viande et ont permis d’isoler
par stade de production, plusieurs types de microorganismes selon qu’il s’agit de la viande
fraiche, de la viande hachée ou de préparations a base de viande (Dennai et al., 2001 ; Benaissa,
2011 ; Biswas et al., 2011 ; Kpodékon et al., 2013). La connaissance de ces derniers est
indispensable pour une bonne maitrise de la contamination assurant la sécurité sanitaire des
consommateurs de viandes (Salifou et al., 2013).

Les viandes sont aussi sujettes a la putréfaction qui résulte de la dégradation progressive du
muscle par des bactéries et certaines levures s'attaquant aux protéines musculaires. Les
composés issus du développement bactérien sont responsables de l'aspect et de I'odeur des
viandes altérées. Les premiéres manifestations de ce phénomeéne sont discrétes et sont
représentées par 1’apparition d’une odeur dite de relent et une modification de l'aspect de la
viande qui devient poisseuse. Par la suite, lorsque le phénomene s'intensifie, des modifications
plus importantes se développent. 11 s’agit de 1’odeur putride, du noircissement et du
ramollissement des produits en superficie. Ces phénomenes entrainent le retrait de ces produits
de la consommation humaine. Le manque de maitrise des bonnes conditions hygiéniques telles
que le froid, facteur déclenchant la prolifération des microorganismes de putréfaction, sont
souvent a la base de I'apparition de ces composés dangereux.

Afin de diminuer ou bien de détruire le développement microbien, différents procédés de
conservation de la viande ont été mis au point, au fil de I'histoire, a savoir le froid (réfrigération,
congélation), le chaud (séchage, cuisson), le salage, etc.

Cette étude bibliographique est scindée en quatre chapitres. Le premier et le second traitent les
généralités sur les boucheries et la viande bovine (composition, qualités et dangers)
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respectivement alors que troisiéme est consacré a 1’étude des principaux microorganismes
contaminant les viandes et les surfaces de travail. Enfin, un quatrieme chapitre vise a étudier la

prévention des dangers liés a ’homme avant de terminer par une conclusion.



CHAPITRE I: GENERALITES SUE LA VIANDE ROUGE

|. Définition

Le Codex Alimentarius définit la viande comme étant « toutes les parties d’un animal qui sont
destinees a la consommation humaine ou ont été jugées saines et propres a cette fin » (Codex
Alimentarius, 2012) .

La figure 01 regroupe les différentes viandes de boucherie ou viandes hors volaille.

Les viandes de boucherie
ne comprennent pas la volaille

Porc Chevreau
‘ Cheval l

»
E:_. é - :-;/“)/t

Figure 1 : Viandes de boucherie (Anonyme, 2016)

Il. Importance de la viande dans I'alimentation

La viande nous apporte quelques nutriments essentiels tels que protéines, les sels minéraux (fer)
et les vitamines du groupe B. La qualité des protéines apportées par la viande est si élevée
qu'une quantité minime permet facilement de couvrir les besoins en protéines de I'nomme dont
le réle essentiel réside dans la synthese et le renouvellement des protéines constitutives de

I'organisme (Jacotot et al., 1983).



I11. Composition de la viande

La viande est composee d'eau, de protéines (dont des enzymes) et d'acides aminés, de sels
minéraux, de graisses et d'acides gras, de vitamines et d'autres composants bioactifs, et de
petites quantités de glucide (Jacotot et al., 1983) :
e Les protéines représentent 12-20p 100 de la partie comestible et 50-80p 100 du poids
sec. Les principales sont la myosine, la myostroine et le collagene ;
e Lamyoglobine donne a la viande sa couleur rouge caractéristique qui passe au brun lors
de I'oxydation (cuisson, longue conservation) ;
e Les lipides sont en quantité trés variable selon I'animal et le morceau : 5p 100 pour le
poulet ; 5-10p 100 pour le veau, le lapin ; 10-20p 100 pour la charcuterie.
Le muscle strié est le constituant principal des carcasses des animaux de boucherie. Il est

constitué des éléments qui sont décrits dans le tableau 1.

Tableau 1 : Constituants de la viande (Jacotot et al., 1983)

Protéines 18 ,5%
Lipides 3

Substances azotées non protéiques 1,5
Glucides et catabolites 1

Composés minéraux 1

IV. Qualités de la viande

Selon Ludovic (2008), la qualité se définit comme «I'ensemble des propriétés et caractéristiques
d'un service ou d'un produit qui lui conféerent I'aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou
implicites ».
Vautier (2005) ajoute que pour le consommateur, la qualité d'un aliment peut étre définie a
partir d'un certain nombre de caractéristiques, a savoir :

e Laqualité nutritionnelle ;

e Laqualité hygiénique ;

e Laqualité de service ou d'usages ;

e Les qualités organoleptiques.



Il s'agit des caractéristiques percues par les sens du consommateur. Elles recouvrent I'aspect et
la couleur, le godt et la saveur, I'odeur et la flaveur, ainsi que la consistance et la texture d'un
aliment. De ce fait, elles jouent un rdle prépondérant dans la préférence alimentaire. On parle
aussi de propriétés sensitives (Vautier, 2005).
Ces sensations peuvent se classer suivant trois modalités:

e Qualitative : déterminant la nature de la chose, qui est la caractéristique de ce qui est

percu ;
e Quantitative : qui représente l'intensité de cette sensation ;

e Hédoniste : qui caractérise le plaisir ressenti par I'individu (Ludovic, 2008).

V. Microorganismes de la viande

Plusieurs types de microorganismes peuvent se développer dans les viandes. Il s'agit de virus,

de bactéries et de champignons microscopiques .

V.1.Type de microorganismes

V.1.1.Virus

Les virus sont peu recherchés dans les matiéres alimentaires, biens qu'ayant une importance
qualitative. Il y a les entérovirus aussi , des auteurs ont mis en évidence des poliovirus (types
1, 2,3) dans la viande hachée aux USA. Enfin, selon Labie (1987), il est possible de contracter

les virus rabiques par voie digestive.
V.1.2. Champignons microscopiques
Les moisissures des genres Penicillium et Aspergillus ont été rencontrées sur les viandes

(Eeckhoute, 1979). Aboukheir et Kilbertus (1974) signalent également la présence de levures

apparetenant aux genres suivants (Saccharomyces, Hanserula, Corylopsis et Candida.



V.1.3. Bactéries

V.1.3.1. Bactéries saprophytes et pathogénes

e Bactéries saprophytes

Cette flore banale est la plus fréquente. Elle n'engendre pas de maladie ou d'intoxication
alimentaire mais peut, par sa présence massive, provoquer des altérations de la viande. Sa
fréquence spécifique est variable suivant les auteurs (Azam, 1971).

Pour Ayres et Fournaud cités par Bello (1988), 27 genres bactériens ont été isolés sur les
viandes et les volailles. Les genres Pseudomonas, Acinetobacter et Micrococcus apparaissent
avec une fréquence de plus de 80%, puis les entérobactéries et Flavobacterium avec 61%
(Bello, 1988).

e Bactéries pathogénes

Parmi les bactéries pathogénes, nous citons les Eresipelothrix rhusipathiae (bacille du rouget),
Mycobacterium (bacille tuberculeux), Coxielle burnetti (pour la contamination des carcasses)
et les Campylobactéries (Singleton 1984). Il en existe d'autres qui sont surtout causes
d'intoxications alimentaires tels que anaérobies sulfito-réducteurs, notamment Clostridium

perfringens, de Salmonella et Staphylococcus aureus (Singleton, 1984).

V.1.3.2. Origine de la contamination

La contamination peut étre provoquée par des personnes (microorganismes sur la peau, les
mains, les intestins, la gorge ou les coupures), la terre, la poussiére, les eaux usées, I'eau de
surface, le fumier et les aliments déja altérés (Brigitte et al., 2005). Selon Ndiaye (2002), elle
peut aussi avoir lieu par I'intermédiaire d'instruments mal lavés, d'animaux domestiques et de
compagnie, d'animaux nuisibles ou d'animaux abattus dans de mauvaises conditions d'hygiéne.
La contamination aprés un traitement de conservation est particuliérement dangereuse. Elle
peut survenir par exemple, suite a ’entreposage d'un morceau de viande cuit sur une assiette
qui avait contenu de la viande crue (Brigitte et al., 2005).

La contamination de la viande se fait par les micro-organismes suivant deux origines (Ndofi,
2006):

e La contamination d'origine animale endogene (avant abattage de I'animal) ;
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e Lacontamination d'origine exogéne (apres abattage de I'animal).

¢ Infection endogéne

Les travaux de Ndiaye (2002) renseignent sur les différents microorganismes pouvant

contaminer la viande de facon endogeéne :

Les maladies et les bactéries concernées sont :
e La tuberculose : la tuberculose bovine est transmise par Mycobacterium tuberculosis
aux bovins. L'homme est contaminé par contact avec les carcasses infectées.
e La brucellose : les agents de la brucellose sont Brucella abortus bovi chez les bovins,
Brucella abortus suis chez les porcs et Brucella melitensis chez I'nomme.
e Charbon : le charbon est transmis par la bactérie Bacterium anthraxis. Il se transmet par

contact avec la peau et les poils de I'animal infecté.

¢ Infection exogéne

Lors de I'abattage, on peut avoir comme sources de contaminations, les matériels utilisees
(couteaux, machette, etc.), I'eau de lavage, le contenu du tube digesti et la peau munie de ses
poils (Charles, 2003).

V.1.3.3. Facteurs influencant la contamination de la viande

La viande étant un substrat favorable au développement des microorganismes, il peut découler
de leur manipulation, des conséquences hygiéniques graves. La viande est en contact avec les
microorganismes provenant de sources diverses et extérieures. Selon Ndiaye (2002), apres
I'abattage, lorsque la température de réfrigération n'est pas adéquate, la prolifération des
bactéries putréfiantes (Pseudomonas, Sarcina, Achromobacter, Micrococcus, Leuconostoc,
Salmonella, Clostidium) se réalise rapidement.

Les facteurs influencant la contamination de la viande sont :

a. La température : Elle influence la détérioration de la viande soit positivement (c'est-a- dire
peut avoir lieu) soit négativement (ne favorise pas la détérioration) (Ndofi, 2006). A 12°C, le
développement des microorganismes est arrété (levures). Les levures et les champignons

peuvent se développer jusqu'a moins de 10°C mais pas a 10°C;



Les spores peuvent résister a la chaleur humide a 100°C pendant 5h30 a la chaleur séche a
200°C pendant 2h30 (Dransfield, 2006).

b. L'eau : C'est un milieu qui est ouvert au developpement de I'action microbiologique.

c. Le Potentiel d'hydrogéne : Le pH influence positivement ou négativement la détérioration
de la viande (action microbienne). Il est déterminé par la présence des acides organiques dans
la viande.

d. L'oxygeéne : Les bactéries se développent a la surface de la viande dans les conditions
naturelles. Parmi les bactéries qui se développent souvent, il s'agit d’Achromobacter et
Pseudomonas (milieu aérobique, milieu sans emballage). Dans le cas ou la viande est emballée
avec facilité de diffusion de I'oxygene, les deux souches bactériennes sont présentes. En
I'absence de I'oxygéne dans I'emballage, seule la souche Pseudomonas qui est éliminée (Ndiaye,
2002).

V.2. Normes microbiologiques de la viande

L'objectif des normes microbiologiques de la viande ou tout autre aliment est de protéger la
santé du consommateur et de normaliser les transactions commerciales. Les critéres
microbiologiques applicables a la viande crue existent mais varient d’un continent ou d’un pays
aun autre. Toutefois, il existe des organisations internationales telles que le Codex Alimentarius
(CCA), I’Organisation des Nations-Unies pour I'Alimentation et I'Agriculture (FAO),
I’Organisation Mondiale de la Santé (OMS), la Commission Internationale des Spécifications
Microbiologiques pour les aliments (ICMSF), 1’Organisation Internationale de Normalisation
(ISO), I’Organisation Mondiale de Sant¢ Animale (OIE), la Commission de 1'Union
Européenne (UE) et I’Agence Standard de I’ Alimentation (FSA) qui élaborent des reglements
et s’engagent dans I’application de ces derniers dans le but de garantir la sécurité publique et le
commerce mondial des aliments. A titre d’exemple, En Afrique francophone, sont utilisées
comme réfeérences, les normes du Codex Alimentarius et celles de I’Union Européenne (Salifou
etal., 2013)

V.2.1.Réglementation des programmes de contréle et de surveillance

Entamée en janvier 2000, la révision de la Iégislation communautaire sur I’hygiéne des denrées
alimentaires a donné lieu au « paquet hygiéne » dans le but de mettre en place une politique
globale et intégrée s’appliquant a toutes les denrées alimentaires de la ferme jusqu’au point de

vente au consommateur. Il est composé de cing actes :



» Le reglement (CE) n°852/2004 : I’hygiéne des denrées alimentaires (Parlement
européen et Conseil de I’Union européenne, 2004) ;

» Le reglement (CE) n° 853/2004 : les régles spécifiques d’hygi¢ne des denrées
alimentaires d’origine animale (Parlement européen et Conseil de I’Union européenne,
2004) ;

» Le réglement (CE) n° 854/2004 : les contrdles officiels des produits d’origine animale
destinés a la consommation humaine (Parlement européen et Conseil de 1’Union
européenne, 2004) ;

> Le reglement (CE) n° 882/2004 : les contrbles officiels des aliments pour animaux et
des denrées alimentaires (Parlement européen et Conseil de I’Union européenne, 2004) ;

» Ladirective 2002/99/CE : les regles de police sanitaire régissant la production, la mise
sur le marché et I’importation des produits d’origine animale destinés a la
consommation humaine (Conseil de I’Union européenne, 2002).

Les USA ont mis en place en 1996 un programme de surveillance de leurs filiéres de production
de viande pour réduire la prévalence d’agents pathogénes dans les denrées alimentaires
d’origine animale, avec pour objectif la réduction de I’incidence des infections d’origine
alimentaire chez ’homme en quatre volets :

1. La mise en place d’un plan HACCP (Hasard Analysis Critical Control Points) par
chaque établissement vis-a-vis des dangers pouvant raisonnablement se produire dans
leurs produits ;

2. Le dénombrement obligatoire d’E. coli dans les abattoirs dans le but de vérifier
I’efficacité des plans de prévention et de réduction de la contamination fécale ;

3. Laréduction de la prévalence de Salmonella dans les abattoirs et ateliers de production
de viande hachée de beeuf, de telle sorte que la contamination soit inférieure a la
prévalence moyenne nationale ;

4. Larédaction et I’application de procédures de nettoyage et de désinfection.

Au niveau international, la norme I1ISO 22.000 harmonise les pratiques de management de la
sécurité des aliments. Elle couvre I’ensemble des activités constituant la chaine alimentaire avec
pour objectif de la sécurité des aliments a tous les niveaux, et ce en reprenant 5 éléments
essentiels : I’approche systémique, la communication interactive, la tragabilité, les programmes

préalables et le plan HACCP (OMS, 2005 ; Ghafir et Daube, 2007).



CHAPITRE Il1: MICROORGANISMES CONTAMINANT LES VIANDES ET LES
SURFACES DE TRAVAIL

I. Microorganismes

1.1.Définition

D’aprés son étymologie, le mot micro-organisme signifie « petit organisme ». En effet, les
micro-organismes sont de minuscules organismes vivants invisibles a 1’oeil nu et présents
presque partout sur terre. 1ls ont un role essentiel dans la nature mais sont source de nombreux
problémes dans ’industrie alimentaire. Leur activité métabolique modifie la composition des
aliments qu’ils ont infecté (Guiraud, 2012) . Le terme de micro-organisme englobe a la fois les
bactéries, certains champignons (moisissures, levures) mais aussi les virus (pour certains
biologistes). Ces organismes sont donc un groupe trés hétérogene (comprenant des procaryotes

et des eucaryotes) dont les seuls points communs sont la taille et la forme (Melquiot, 2013)

1.2. Différents types de micro-organismes

1.2.1. Champignons

Tout comme les bactéries, les champignons sont présents dans le sol, I’eau et 1’air. Ces

microorganismes sont représentés par les levures et les moisissures (Guiraud, 2012)

1.2.2. Levures

Les levures sont des champignons microscopiques (6 a 10 microns) unicellulaires eucaryotes
qui interviennent dans la fermentation des matiéres animales ou végétales en transformant
lessucres en alcool et gaz carbonique (Blondain, 2005 ) .

Elles se reproduisent majoritairement par multiplication asexuée (bourgeonnement ou scission)
et pour certaines par reproduction sexuée. La levure est capable de vivre en aérobiose
(respiration) ou en anaérobiose (fermentation). Les capacités de fermentation des levures
peuvent étre responsables de gonflements de certains produits alimentaires et de I’apparition

d’un gotit de fermentation alcoolique (Anonyme (a), 2013) .
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1.2.3. Moisissures

Les moisissures sont des champignons microscopiques (1 a 60 micrometres) filamenteux uni
ou pluricellulaires eucaryotes hétérotrophes (qui se nourrissent en décomposant de la matiére
organique ou en parasitant un hote). La multiplication des moisissures se fait par reproduction
asexuée, c’est-a-dire par émission de spores, ou par reproduction sexuée (pour certaines
especes) (Anonyme (a), 2013).

Une moisissure est composée d’une partie végétative qui puise dans le milieu les éléments
nutritifs nécessaires et de structures reproductrices qui servent a la multiplication et a la
dissémination de I’espéce.

Lorsqu’un aliment est conservé dans de mauvaises conditions, des moisissures contaminent
I’aliment et le dégradent. Certaines moisissures peuvent méme libérer dans 1’aliment des

mycotoxines qui ont des conséquences sanitaires importantes (Nothias, 2009) .

1.2.4. Virus

Un virus est une entité biologique microscopique infectieuse qui posséde un seul type d’acide
nucléique (ADN ou ARN). Il ne peut se multiplier qu’en pénétrant dans une cellule, appelée
cellule héte, dont il utilise les constituants.

Les procaryotes et les eucaryotes peuvent tous deux étre parasités par des virus qui leur sont
propres. La taille des virus peut varier de 20 a 300 nm (Anonyme (b), 2013) .

1.2.5. Bactéries

Les bactéries sont des micro-organismes procaryotes (sans noyau) unicellulaires simples. Leur
génome est constitué d’ADN circulaire (un seul chromosome et éventuellement des plasmides).
Les bactéries sont capables de synthétiser leurs propres macromolécules et constituants
cellulaires a partir de nutriments (Anonyme (a), 2013). Leur taille est comprise entre 0,1 et 10
micromeétres et leur morphologie est tres diversifiée. Ainsi, leur cellules peuvent étre rondes
(coques), allongées (bacilles, batonnets), intermédiaires (cocobacilles) ou encore spiralees
(Guiraud, 2012) .

Les bactéries sont présentes dans la plupart des habitats sur la terre et se reproduisent par
scissiparité, ¢’est-a-dire que la cellule mére se divise en deux cellules filles identiques. Dans
des conditions favorables, une population de bactéries peut doubler toutes les vingt minutes.

Leur vitesse de prolifération est donc trés importante. Ainsi, les bactéries sont une source de
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contamination de nombreux produits alimentaires. Certaines sont utiles (fermentations) alors
que d’autres sont dangereuses d’un point de vue sanitaire.
Certaines provoquent des infections en envahissant un hote, d’autres libérent des toxines dans

I’aliment ou encore sont responsables de toxi-infections (Anonyme (a), 2013)

I1. Flores responsables d’altérations de la viande et de toxi-infections alimentaires

11.1. Flore aérobie mésophile totale

Il s’agit de I’ensemble des micro-organismes capables de se multiplier en aérobiose a des
températures allant de 25°C a 40°C avec un optimum de croissance 30°C.Cette microflore peut
comprendre des microorganismes pathogenes a des taux pouvant étre dangereux pour I’homme
et ’animal mais aussi des micro-organismes d’altération

La FAMT regroupe des Enterobacteriaceae, des Bacillus, des staphylocoques, des
Pseudomonas, des bactéries lactiques ou d’autres agents éventuellement pathogénes (Ghafir et
Daube, 2007). Ces microorganismes forment des colonies dénombrables aprés leur

multiplication dans des conditions de laboratoire définies (Bonnefoy et al., 2002).

I1.1.1. Indice de la qualité sanitaire

Il n” y a pas toujours de relation tres étroite entre une valeur élevée de la flore aérobie mésophile
totale et la présence de microorganismes pathogenes. Cependant, on considere qu’en générale
il n’y a de risque pour la santé de consommateur que si la FAMT est supérieur ou égale a 10°

microorganismes/g (Branger et al., 1998).

11.1.2. Indice de la qualité marchande

La flore totale peut aussi étre considérée comme flore d’altération car la présence de FAMT
revivifiable abondante indique un processus de degradation en cours. Il n’y a cependant pas de
relation étroite entre le nombre total des microorganismes et le temps d’apparition de
’altération perceptible des caractéristiques organoleptique des aliments. En effet, la
détérioration peut étre due a un groupe microbien ne constituant a 1’origine qu’une fraction de
la population totale. En principe, une flore aérobie mésophile totale dépassant 10° a 108

microorganismes/g provogue une détérioration visible de produit.
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Le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale reste la meilleure méthode permettant
d’estimer I’indice de salubrité et de qualité des aliments dans le controle industriel. Un aliment
dont la flore totale est trop élevée montrera de mauvaises conditions de conservation et sera

comme impropre a la consommation (Branger et al., 1998).

11.2. Coliformes totaux

Les coliformes totaux sont des entérobactéries qui renseignent sur les conditions d’hygiéne de
la boucherie et sur la possible contamination fécale lors des opérations d’abattage (Benaissa et
al., 2014 ). Ce sont des bactéries a gram négatif en forme de batonnets, aérobies ou anaérobies
facultatives qui ne forment pas de spores. lls peuvent étre mobiles ou non mobiles, ils ont la
capacité de fermenter le lactose a 37°C (Anonyme, 2017). Les principaux genres de ce groupe
de bactérie sont : Citrobacter, Enterobacter, Escherichia, Klebsiella et Serratia (INSPQ, 2003).
Ils sont présents dans le sol, la végeétation et les habitats aquatiques. Ils sont généralement

considérés comme inoffensifs (Anonyme, 2017).

11.3. Coliformes thermotolérants

Appelés aussi coliformes fécaux, ils constituent un sous-groupe des bactéries coliformes totales.
Les coliformes fécaux sont un groupe de bactéries associé a la matiére fécale d’organismes a
sang chaud. IIs résident dans les intestins d’organismes a sang chaud et sont rejetés dans
I’environnement par les excréments fécaux. Compares aux autres coliformes, les coliformes
fécaux peuvent se développer a des températures élevées et lorsqu’ils sont incubés a 44°C, ils
ont la capacité de fermenter le lactose et de produire du gaz. Les coliformes fécaux sont
principalement utilisés pour 1’assurance de la qualité sanitaire de 1’eau de boisson. S’ils sont
présents, il est dit que I’eau est contaminée par des matieres fécales et constitue un risque

potentiel pour les consommateurs (Anonyme, 2017).

I11. Flores responsables de toxi-infections alimentaires

111.1. E. coli

111.1.1. Définition

Escherichia coli (E. coli) producteur de shigatoxines est une bactérie que 1’on trouve

couramment dans le tube digestif de 1’étre humain et des animaux a sang chaud. La plupart des
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souches sont inoffensives. Certaines en revanche, comme E. coli producteur de shigatoxines,
peuvent provoquer de graves maladies d’origine alimentaire. La transmission a I’homme passe
principalement par la consommation d’aliments contaminés, comme de la viande hachée crue
ou mal cuite, du lait cru, des légumes crus et des graines germées contaminés.

E. coli produit des toxines, appelées de type Shiga (Shiga like) en raison de leur ressemblance
avec celles élaborées par Shigella dysenteriae. Elle se multiplie a des températures comprises
entre 7°C et 50°C, la température optimale étant de 37°C. Certaines souches se développent
dans des aliments acides, jusqu’a un pH de 4,4, ainsi que dans les aliments dont 1’activité de
I’eau est au minimum de 0,95. La cuisson détruit E. coli producteur de shigatoxines si I’aliment
est cuit a coeur, la température atteignant au moins 70°C en toute part.

E. coli O157:H7 est le sérotype le plus important pour la santé publique mais d’autres sérotypes

ont été souvent observés en association avec des cas sporadiques et des flambées (OMS, 2018).

111.1.2. Catégories de E.coli pathogenes

Les souches pathogenes d'E. coli peuvent étre classées en 5 subdivisions que I'on appelle «
Pathovars ».

e E. coli entérotoxigeniques (ECET)

Les ECET sont une cause majeure de diarrhée aqueuse aigué accompagnée souvent de
déshydratation chez les enfants de moins de 3 ans (surtout dans les pays en voie de
développement), et sont aussi responsables de ce que I'on appelle la « turista » ou « diarrhée du
voyageur ». Ces souches sécretent des toxines qui vont induire une diffusion osmotique (due a

des différences de concentration) d'eau vers la lumiére intestinale (OMS, 2018).

e E. coli entéroinvasives (ECEI)

Les ECEI conduisent a des syndromes dysentériques qui se traduisent par une forte fievre, des
crampes abdominales et des nausées, accompagnés d une diarrhée aqueuse évoluant rapidement
en une dysenterie (= selles contenant du sang et du mucus). Les ECEI ne sécretent pas de
toxines ; elles provoquent la mort cellulaire et déclenchent une intense réaction inflammatoire
(OMS, 2018).
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e E. coli entéropathogénes (ECEP)

Les ECEP sont surtout responsables de gastro-entérites infantiles et ne sont normalement

pathogénes qu'en dessous de I'age de deux an (OMS, 2018).

e E. coli entérohémorragiques (ECEH)

Les ECEH sont responsables de colites hémorragiques. Elles ont notamment défrayé la
chronique en 2011 a la suite d'une épidémie de diarrhées mortelles en Allemagne. Surnommeées
« les bactéries tueuses » par certains journalistes, elles sont les plus redoutées, car les
symptomes induits sont particulierement séveéres.

La période d’incubation va de trois a huit jours avec une durée moyenne de trois a quatre jours.
La plupart des patients guérissent en 10 joursl mais, pour une petite partie d’entre eux (surtout
les enfants et les personnes agées), I’infection peut évoluer vers une forme potentiellement
mortelle, comme le syndrome hémolytique et urémique (SHU). Celui-ci se caractérise par une
insuffisance rénale aigué, une anémie hémolytique et une thrombopénie.

L'OMS estime que pour 10% des patients, I'infection peut évoluer en SHU, avec un taux de
mortalité oscillant de 3 a 5 %. Elle laisse des complications neurologiques dans 25% des cas et

des séquelles rénales chroniques chez 50% des survivants (OMS, 2018).

e E. coli entéroaggrégatives (ECEAQQ)

Ces types de souches présentent un mode d'action différent des quatre précédents : elles
s'accrochent a la paroi intestinale en formant des « amas de briques ». Elles sont responsables

de retards de croissance ainsi que de diarrhées persistantes (OMS, 2018).

111.1.3. E.coli et toxi-infections d’origine alimentaire

Hote normal présent en grand nombre dans la flore intestinale de I’homme et des animaux, y
compris les oiseaux, certains E. coli sont cependant responsables d’infections digestives ou
extra-digestives. 11 s’agit des E. coli pathogenes parmi lesquelles les souches
entérohémorragiques qui provoquent chez I’homme la colite hémorragique ou EHEC dont le
sérotype O157 est bien connu. Outre la colite hémorragique, les EHEC peuvent causer de la
diarrhée, le syndrome hémolytique et urémique, et le purpura thrombotique
thrombocytopénique (Feng, 2001 ; Ray, 2001). Leurs principaux facteurs de virulence sont les
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shigatoxines Stx1 et Stx2, une intimine et une entérohémolysine (Paton et Paton, 1998). Les
infections sont le plus souvent causees par la consommation de viande de beeuf contaminée et
insuffisamment cuite (Ghafir et Daube, 2007).

I111.2. Salmonelles

Le genre Salmonella revet une importance considérable pour I’industrie vétérinaire et agro-
alimentaire a I’échelle mondiale (Bouvet, 1995). Les selmonelles font partie des bactéries
entero-invasives (Gledel, 1985). Elles sont responsables de fiévres typhoides et paratyphoides
et de toxi-infections alimentaires se manifestant le plus souvent par des gastro-entérites.
Salmonella est impliquée dans 76,2% de toxi-infections alimentaires d’origine carnée (Cartie,
1993) .

Une charge en CF ou une colimétrie élevée peuvent prédire la présence de salmonelles. Le taux
de contamination par les selmonelles est variable en fonction des études. Pour les ablats rouges
de bovins, il varie de 0% (Rothenberg et al ., 1982) a 45,2% (Sinell et al ., 1984). En analysant
10 carcasses d’agneaux , Karib et al. (1994) n’ont détecté aucune salmonelle, contrairement a
Sierra et al. (1989) qui ont rapporté un taux de 78% sur des carcasses ovines et Kwaga et al.
(1990) ont signalé 14,7% sur des échantillons de gonglions lymphatique de bovins. Selon une
recherche menée par Cartie (1993) sur les carcasses de bovins, 87% des carcasses et 90% des
cuirs se sont révélés contaminés par Salmonella. La fréquence d’isolement la plus importante a
été observée au niveau des organes ( foies , ganglions lymphatique ) et dans 1’environnement
de I’abattoir ( Youssef et al., 1982 ; Madden et al., 1986 ). Le taux d’isolement de Salmonella
est plus éleve apres éviscération , ce qui confirme que les opérations d’abattage et de préparation
dans I’abattoir et les ateliers de découpe peuvent etre considérées comme une source majeure

de contamination des viandes par Selmonella (Adesiyun et Oyindasola, 1989 ).

IV. Flores responsables d’altérations de la viande
IV.1. Putréfaction de la viande

La putréfaction est 1’altération majeure des viandes des animaux de bouchries . c’est un
processus de décomposition des matiéres organique animales ou végétales sous ’action de
ferments microbiens avec production de substances toxique et de gaz fétides (Pesquidoux,
1921).
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IV.1.1. Putréfaction superficielle

Lors de la putréfaction superficielle, la croissance et I'activité des bactéries aerobies dépendent
principalement de la température, du niveau d'élaboration des morceaux et du degré d’humidité
en superficie de la viande. En raison des nombreuses manipulations nécessaires a leur
préparation, les viandes dépiécées sont plus exposées aux contaminations bactériennes, et sont
davantage sensibles a la putréfaction que les carcasses et les grosses unités de découpe. Il peut
y avoir également I'apparition de poisons appelés « ptomaines », éléments toxiques des viandes
trop faisandées. Apres une décomposition par les microbes, il ne reste que des produits
minéraux trés simples comme l'eau, le CO; et 'ammoniaque. Ce dernier, oxydé a son tour par

des bactéries (ferments nitreux et nitriques) produira des nitrates (Catsarras,1974).

IV.1.2. Putréfaction profonde

L'altération des viandes en profondeur est ici liée au développement rapide des germes

anaérobies putréfiant dont principalement Clostridium perfringens (Bello, 1988).

IV.2. Signes d'altération de la viande

Selon Ingra cité par Bello (1988), le signe de putréfaction s'installe dans les masses musculaires
internes des carcasses maintenues a température élevée (supérieure a 30°C).

Les principaux défauts que I'on peut malheureusement parfois rencontrer sur les viandes
conditionnées sont (Brigitte et al., 2005) :

e Unmauvais goQt et une odeur désagréable (d'acide, de pourri, de moisi, etc.). Ces odeurs
anormales résultent de la production de composés volatils par des bactéries aéro-
anaérobies ou anaérobies strictes ;

e Un changement de couleur et une odeur de pourriture (exemple : oeufs pourris) qui vont
se développer ensuite ;

e Un gonflement des sacs avec la production de gaz (CO et H2S) par des bactéries
présentes sur les viandes conditionnées.

Les viandes présentant de tels défauts doivent étre écartées de la consommation humaine en

raison du danger potentiel qu'elles représentent pour la santé du consommateur.
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IVV.3. Microorganismes responsables de I'altération de la viande

Tous les microorganismes ne provoquent pas la détérioration des produits ; certains méme
produisent des changements souhaitables. Par exemple, la fermentation du poisson permet
d'obtenir des péates et des sauces de poisson. Ces transformations sont dues a des
microorganismes utiles, dont il existe plusieurs milliers de sortes exemple : pseudomonace,
lactobacille (Brigitte et al., 2005).

1V.4. Prévention de I’ altération

Les bacteries sont des microorganismes unicellulaires invisibles a I'oeil nu qui décomposent les
déchets et les corps des organismes morts. Dans des conditions microbiologiques favorables, la
détérioration déemarre vite dans les produits frais et non acides, tels que le poisson et la viande.
Certaines provoguent des infections et des toxi-infections en plus de la détérioration des
produits. D'autres forment des spores qui les rendent résistantes aux techniques de conservation
et leur développement recommence apres un traitement insuffisamment chaud (Brigitte et al.,
2005).

Les enzymes sont des protéines qui contribuent a des réactions biologiques, notamment la
conversion de certaines substances organiques en d'autres.

Aprés la mort, les enzymes qu'ils contiennent sont toujours vivants. Ils se mettent a décomposer
des composants en unités plus petites, ce qui altére I'odeur, le godt et la texture. Quelques heures
apres la mort, la rigidité cadavérique (raidissement de la viande) survient. Puis, la viande
redevient molle par réactions enzymatiques (autolyse). Un traitement thermique (par exemple
la pasteurisation) permet I'inactivation des enzymes.

Dans le cas de la viande, des réactions peuvent avoir lieu entre la graisse et I'oxygéne de l'air
(réactions d'oxydation).

Le principe de conservation est basé sur la prévention ou sur le ralentissement de la
détérioration par les microorganismes (Brigitte et al., 2005).

Les dangers présentés par les microorganismes peuvent étre ecartés de trois manieres ci-apres
(Brigitte et al., 2005) :

a. Microorganismes enlevés

Cette méthode est trés codteuse et n'est utilisable qu'avec des liquides (par exemple le filtrage
de I'eau potable).
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b. Microorganismes tués

Pour cela, on utilise généralement la chaleur. Lorsque le traitement thermique détruit tous les
microorganismes, on parle de stérilisation. Elle permet le stockage du produit pendant une
longue période s'il est conservé a la bonne température. Lorsque le traitement thermique est
plus court et s'effectue a 80°C (176°F), il ne détruit pas tous les microorganismes et permet le
stockage du produit pendant une période plus limitée : il s'agit de la pasteurisation. Les produits

saumurés de la viande contiennent du sel et parfois aussi du nitrite.

c. Par suppression de I'activité micro-organique

On crée pour cela un environnement dans lequel les microorganismes ne peuvent plus se
développer, ou seulement trés lentement.

Il'y a plusieurs méthodes possibles :

c.1. Baisse de la température

Au réfrigérateur (a 2-4°C/35,5-41 °F), les produits restent frais pendant 4 a 7 jours ; au
congélateur (-20°C /-4 °F), ils se conservent pendant des périodes plus longues. Les basses
températures doivent étre soigneusement maintenues, ce qui exige un congélateur, une
distribution d'énergie et des aliments de qualité.

c.2. Réduction de la teneur en eau

La méthode la plus simple et la plus économique est le séchage au grand air (avec ou sans
soleil). La conservation par fumage prolongé est également basée sur la réduction de la teneur
en eau. La fumée donne au produit une saveur particuliére.

c.3. Elévation de la pression osmotique

L'addition de sel permet d'arréter le développement des microorganismes (par exemple le salage
de la viande et du poisson). Les produits conservés dans le sel se gardent bien. La valeur

nutritive du produit fini est correcte (Anonyme, 2000).
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CHAPITRE Il : PREVENTION DES DANGERS LIES A L’HOMME
I. Définitions réglementaires (décret 17 /140)
I.1. Sécurité des aliments

La sécurité des aliments est 1’assurance que les aliments sont sans danger pour le consommateur
quand ils sont préparés et/ ou consommés conformément a 1’usage auquel ils sont destinés
(Branger et al., 2007).

1.2. Salubrité des aliments

La salubrit¢ des aliments est 1’assurance que les aliments sont acceptables pour la

consommation humaine conformément a 1’usage auquel ils sont destinés (Branger et al., 2007).

1.3. Danger

Un danger est tout un agent biologique, chimique ou physique, présent dans les denrées

alimentaires pouvant avoir un effet néfaste sur la santé (Branger et al., 2007).

1.4. Hygiéne des denrées alimentaires

L’hygiéne des denrées alimentaires regroupe toutes les mesures et conditions nécessaires pour
métriser les dangers et garantir le caractére propre a la consommation humaine d’une denrée

alimentaire compte tenu de 1’utilisation prévue (Branger et al., 2007).

I1. Analyse des dangers

Le tableau 2 regroupe les différents dangers pouvant étre rencontrés dans une denrée

aliemntaire.
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Tableau 2 : Dangers et risques possibles dans les produits alimentaires (Branger et al.,

2007)

Dangers

Définition

Risques possibles

Microbiologique

C’est un  microorganisme
(bactérie, virus ou champignon)
qui peut étre présent a différents
stades de la production, de la
distribution  ou  de la
consommation. La présence de
ce danger peut faire courir un

risque au consommateur

Risque d’intoxication alimentaire
plus au moins grave en fonction du
type de microorganisme, de la
quantité ingérée et de la sensibilité
du consommateur.

Exemples: E. coli, Salmonella,
Listeria monocytogenes,

Enterovirus...

Physique

C’est une particule interne
(corps étranger) pouvant étre
présente dans un aliment et étre
préjudiciable pour le
consommateur lors de
I’ingestion. La radioactivité est
également classée dans les
dangers physiques (origine
accidentelle, essais nucléaires,

rejets)

Risque de coupure ou
d’¢étouffement dans le cas des
corps étrangers, risque
cancérigéne ou mutagéne dans le
cas de la radioactivité.

Exemple: morceau de métal,
débris d’os, arétes de
poisson...radionucléides (césium
134 et 137, iode 131, strontium 89
et 90).

Chimique

Ce sont des substances
chimiques fruits de Dactivité
des hommes ou des
microorganismes, ou  des
substances naturellement
présentes dans les matieres
premieres d’origine animale et

végétale.

Risque d’allergies alimentaires
pour les personnes sensibles,
risque cancérigene et toxique.

Exemple : substances allergisantes
(caséine, lactose, arachide...),
résidus de pesticides, produits
vétérinaires, détergent,
désinfectant, métaux lourd, toxine
d’origine microbienne  (toxine
botulique, entérotoxine
staphylococcique,  mycotoxine,

histamine...)
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I11. Contamination des aliments

La contamination des aliments concerne (AFSCA, 2005) :

Les matiéres premiéres : pendant le processus de préparation et le service,

La contamination initiale par les 5 M : main d’ceuvre, milieu, matiéres premiéres,
matériel, méthodes de travail,

La contamination croisée : quand un M ou un élément contaminé, contamine 1’autre qui
est sain.

Pour éviter la contamination croisée, on peut :

Conserver les denrées alimentaires dans des compartiments sépares,

Emballer les denrées alimentaires,

Séparer les activités,

Utiliser des couteaux, des planches de découpe et des machines séparées lors de la
transformation,

Se nettoyer et désinfecter les mains entre les différentes activités.

IVV. Bonnes pratiques hygiéniques (BPH)

Les bonnes pratiques d’hygiéne concernent I’ensemble des opérations destinées a garantir

I’hygiéne, c’est-a-dire la sécurité et la salubrité des aliments. Les BPH comportent des

opérations dont les conséquences pour les produits ne sont pas toujours mesurables (Boutou,

2006).

Les dangers chimiques, physiques et biologiques peuvent constituer un risque éventuel pour le

consommateur et peuvent se présenter a 7 niveaux (AFSCA, 2005) :

L’homme,

Les matiéres premiéres,
Les machines,

Le matériel,
L’environnement,

La méthode.

IV.1. Dangers liés a ’homme

Les personnes qui entrent en contact avec des denrées alimentaires peuvent les souiller ou les

contaminer de plusieurs manieres (AFSCA, 2005):
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Si I'on

L’homme est porteur de micro-organismes. Ils peuvent se trouver sur la peau, les
cheveux, en-dessous des ongles, dans le systéeme respiratoire (le nez, les poumons) et le
systeme digestif (la bouche, I’estomac, les intestins) et dans des blessures purulentes.
Certains de ces micro-organismes provoquent des maladies contagieuses et peuvent étre
transmis a d'autres personnes par des denrées alimentaires. C’est pour cette raison que
I’hygiéne personnelle et un controle médical annuel des personnes qui entrent en contact
avec des denrées alimentaires sont nécessaires.

L’homme peut souiller ou contaminer des denrées alimentaires par des vétements salis
ou par le fait de fumer.

Par une connaissance insuffisante de I’hygiéne alimentaire et une connaissance
déficiente des produits et de la fabrication, I’homme peut étre a [’origine de
putréfactions et d’intoxications alimentaires.

veut dés lors éviter une souillure ou une contamination des denrées alimentaires par

I’homme, il y a lieu d'étre attentif (Amgar, 1998) :

1V.11.

A I’hygiéne personnelle,

Aux vétements de travail qui doivent étre propres,

Aux soins a apporter a une blessure superficielle,

Au controle médical,

A I’interdiction de fumer, de manger et de boire dans le débit de viande et I’atelier,

A la formation adaptée en matiere d’hygiéne des denrées alimentaires et aux instructions

appropriées.

Hygiene personnelle

Une bonne hygiéne personnelle suppose que (Amgar, 1998) :

On prend réguliérement un bain ou une douche,

On se lave réguliérement les cheveux, la barbe et la moustache,

On accorde une attention toute particuliere aux mains et aux avant-bras.

Une bonne hygiéne des mains consiste dans le fait que (Amgar, 1998) :

Les ongles soient coupés courts, sans saleté sous ceux-ci, ni vernis a ongles. Si
nécessaire, les ongles sont brossés,

Montre et bijoux ne sont pas portés parce qu’ils interdisent une bonne hygiéne des mains
et des avant-bras (« restes » de denrées alimentaires ou de produits de nettoyage sous la

bague ou la montre),
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Les mains sont lavées minutiecusement avec de 1’eau chaude courante et un produit de

nettoyage et désinfection adéquat. Cela s’effectue :
Avant le début du travail ou aprés une pause,
Apres 'usage des toilettes,

Aprés éternuement ou toux dans les mains,

YV V V V

Apreés le traitement de matériel contaminé (des surfaces sales, déchets,vidanges, ...),
e Les mains doivent de préférence étre séchées avec du papier a usage unique.
Il convient de noter que le fait de porter des gants peut donner un faux sentiment de sécurité ;

travailler avec ou sans gants doit s’effectuer avec les mémes soins d’hygiéne.

1V.1.2. Vétements de travail propres

— Les vétements de travail doivent étre propres et adaptés a la nature des activités. La
matiere utilisée est de préférence de teinte claire afin que chaque saleté soit remarquée
rapidement,

— Le couvre-chef ou le filet a cheveux (si nécessaire) couvre et entoure completement la
chevelure pour éviter que les cheveux ou les pellicules se retrouvent dans les denrées
alimentaires ,

— Pour le nettoyage et la désinfection du conteneur des déchets, il y a lieu de s habiller
avec des vétements adaptés,

— Les vétements de travail sont lavés tous les jours (et chaque fois que cela s’avere
nécessaire),

— Les gants de protection en cottes de mailles doivent aprés utilisation étre nettoyés et
désinfectés soigneusement,

— Pour le transport des carcasses, une capuche doit étre mise.
IV.1.3. Soins a apporter aux blessures superficielles
Des blessures infectées ou purulentes peuvent contenir des milliards de Staphyloccoques. C'est

pour cette raison que les blessures aux mains et aux avant-bras doivent étre désinfectées et

couvertes avec un sparadrap imperméable, renouvelé régulierement (Amgar, 1998).
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1VV.1.4. Contréle médical

Les personnes qui souffrent ou sont porteuses d’une maladie transmissible aux denrées
alimentaires ne peuvent pas manipulées les denrées alimentaires (Amgar, 1998) .Chaque
personne occupée dans une entreprise de denrées alimentaires et qui entre en contact avec des
denrées alimentaires doit subir annuellement un examen médical. Le contréle médical du
boucher et de « son partenaire indépendant » est régi par /’arrété royal du 17 mars 1971
soumettant & un examen médical toutes personnes directement en contact, dans [’activité
qu’elles exercent, avec des denrées ou substances alimentaires et pouvant souiller ou
contaminer celle-ci. Le boucher et son partenaire doivent disposer du “ Certificat medical
d’aptitude au travail des denrées alimentaires”. Ce certificat d’aptitude peut étre obtenu aprés
un examen de contrdle effectué par un médecin. Il est valable une année a partir de la date de
I’examen médical et doit étre renouvelé avant la date d’échéance.L ‘arrété royal du 28 mai 2003
relatif a la surveillance de la santé des travailleurs régle le contréle médical du personnel.
Chaque année, I’employeur doit demander auprés du conseiller en prévention-médecin une
évaluation de santé de ses travailleurs. Cela s’effectue avec le formulaire ”~ Demande de
surveillance de sante des travailleurs™ . Le conseiller en prévention-médecin remplit a cet effet
"le formulaire d’évaluation de santé" (AFSCA, 2005).

IV.1.5. Interdiction de fumer, de manger et de boire dans la boucherie

On ne fume pas dans les debits de viande et les ateliers de préparation y annexés pour des
raisons hygiéniques. En effet, on court le risque que des bactéries nuisibles sortant de la bouche
et pouvant se poser sur les mains se retrouvent sur les aliments ou que la cendre les souille.
Dans les débits de viande et les ateliers de préparation y annexés, il y a lieu d’afficher
I’interdiction de fumer a un endroit bien visible.

Pour des raisons hygiéniques (contamination croisée), on ne peut ni manger ni boire dans le

débit de viande et les ateliers de préparation y annexés (Amgar, 1998).

25



CONCLUSION

La qualité microbiologique des viandes dépend, d’une part de la contamination antérieure
apportée par les mains du personnel de la boucherie et les outils de travail pendant les opérations
de découpe et de péparation de la viande hachée, et d’autre part de la prolifération de la flore
contaminante pendant la manipulation suite a son adaptation aux conditions de travail.

Pour garantir la qualité et la sécurité des aliments, il est nécessaire d’identifier toutes les sources
possibles de contamination en s’aidant par exemple de la méthode des 5M. Des mesures de
maitrise peuvent alors étre définies dans le but de prévenir, éliminer ou réduire la présence de
la flore pathogéne ou d’altération. La contamination des aliments au cours de la fabrication peut
avoir différentes origines. Les matieres premiéres et intrants tels que les ingrédients sont une
source de dissémination des micro-organismes dans 1’environnement de fabrication. Les
manipulations par le personnel peuvent véhiculer des microorganismes par les mains, les
vétements et les aérosols. Toutes les surfaces entrant en contact avec les aliments sont des
sources de contamination potentielles. D’autres facteurs au cours de leur fabrication comme le
temps d’attente ou le conditionnement vont favoriser leur contamination. L’application des
bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication est donc requise afin d’éliminer au maximum la
contamination des aliments en cours de la fabrication. Ces bonnes pratiques concernent le
personnel qui doit respecter des procédures strictes concernant le lavage des mains, le port de
protections appropriées telles que les gants, charlottes et blouses. La présence de nuisibles
(insectes, rongeurs) est & proscrire par 1’adoption d’actions préventives. Des traitements
mécaniques et chimiques permettent de lutter contre ces nusibles. Pour le mateériel, des
procédures de nettoyage et désinfection doivent étre mises en ceuvre. Enfin, une bonne
conception des équipements et des installations contribue & limiter la contamination des

aliments au cours du procédé.
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