Dangers Bactériens et Viraux : TIAC
Toxi-Infections Alimentaires Collectives

Cours en ligne sur httpZorpet.net/Denis



Il était une fois en 2014,
Kﬁ un mois de janvier « ordinaire »

9 janvier 2014 : Pates a la bolognaise au lycee: 68
victimes d'intoxication alimentaire.

e 10 janvier 2014 : 125 éleves ont été victimes d'une
iIntoxication dans plusieurs écoles de Lambersart,
pres de Lille.

e 28 janvier 2014 : Compiegne : 20 écoliers
hospitalisés apres une intoxication alimentaire.

e 30 janvier 2014, 60 éleves victimes de nausees, au
college Marcel Bouvier, aux Abrets (Isere).
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 Revue des TIAC majeures
— Salmonelles
— Clostridium perfringens

— Staphylocoques

— Botulisme

— Infections (virus,Listeria, Campylobacter, E.coli)

* Prophylaxie, traitement, législation



—————

TIAC, définitions

e Toxl-Infection =bactéries ET toxine développées dans
I'aliment, ingérées en masse

e TIAC= CO”eCtiVG, 2 Casu plus dus & un méme repas
e |ntoxination= ingestion ddéoxine (bactéries mortes ou pas)
e |ntoxication= ingestion déoxiques= catabolites de nutriments

e |nfection=ingestion de
bacteéries vivantes qui se multiplientians I'organisme
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= TIAC, importance

 TIAC tres frequentes: 10 mille déclarés /an
(Nb. réel non connu: 10 a 100 fois plus : 1 million?)

* |Incidence sanitaires (malades, morts)

* Incidence sociale énorme
— Arréts de travall
— Arréts d’entreprise
— Frais directs (médicaux, analyse, justice)
— Frais indirects (mise en place plans HACCP)

* Frequence des TIAC déclarée augmente
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Frequence TIAC déclarées

A retenir 2009
Nb Foyers/an |1000 1300
Nb malades 10 000 14 000
Agentconfirme Un tiers des foyers
Salmonella 15-30% cas 914
dontS.enteritidis 1/3 desSalmonelles| 305
Staphylococcus| 10-20% cas 467
C. perfringens |10-20% cas 513
Virus enteérique | 10-20% cas 497
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Nombre réel de cas inconnu:

Nb.estimé= déclaré X0 a 100donc
10 000 x 10 # 100 000 cas reels
10 000 x 100 #& millions cas réels

Réels Malades Consult Déclarés Ident.Bact
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Nombre de Cas Déclarées AUGMENTE

| P% % % |
1200 A .

1000 A

Evolution du nombre de TIAC, toutes étiologies
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Salmonelle, en premier mais baisse
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_ Pic de frequence
K%Salmonelles en été, virus en hiver

Figure 4 - Nombre de foyers de Tiac déclarés en 2009 en fonction du mois d'exposition, pour les principaux
agents responsables confirmés ou suspectés
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&% Salmonelles en famille
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Aliments cause de TIAC:

Kﬁles oceufs premiers, puis les plats préparés.
Viandes et poissons viennent apres

Figure 3 - Proportion des foyers selon 'aliment incriminé, France 1996-2002

5%
W}
5%
%
15 %
10 %
5%
0%
i harcuterie Viandz Volaille Fromage, CEufs, Fruits de mer Plats Poisson Boissons
produits produits & préparas
laifiers base d'ceufs
I— @i99s gi19%7 Qlees8 giee g2i00 g2 @ 2002

EC

NATIONALE Denis CORPET — ENVT —TIAC - 2014
VETERINAIRE



% Aliments responsables ou suspectes,
Kﬁ 2006-2008: moins d’ceufs en cause

[ Lait et produits laitiers

B (Eufs et produits a base d'ceufs
1 Viandes

O Produits de charcuterie

® Volailles

B Poissons et crustacés

B Coquillages

[J Autres aliments

B Boissons
1 Aliments non retrouves
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Gravité: Y-a-t-il des morts ?
Le BEH rapporte 15 morts /ans

L'INVS estime 350 morts /ans

Fréguence Gravité
Nb cas/an Nb morts/an
Botulisme |Tres rare 0-5 morts
10-50 cas
Listériose | Rare Mortalité 10-20%
200-400 cas 50-100 morts
SalmonelloseFréquent 3000 déglMorts 10 declares
30 000 ou bcp- ? | 100-500 morts

Peut-&tre faux, mais a reteB50 morts par an
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Campylobacteriosis

Salmonellosis

Yersiniosis

VTEC

i fever

Listeriosis

Echinococcosis

Trichinellosis

Brucellosis

Tuberculosis caused by M. bovis
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Nombre de cas de TIAC
=l en Europe 2007 (EFSA 2009)

Yersinia, 6 — Unknown, 9,276
II

N=39,727
I|I JIJ
Other bacterial agents, 497 |'|
E. coli, pathogenic, 541 \

Parasites, 746

Other causative agents, 1,434 —_

Salmonella, 8,922
Viruses, 3,784

Staphylococcus aureus

Clostridium perfringens
Bacillus cereus

Bacterial toxins, 6,277

Campylobacter, 8,244
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Salmonelles

Danger salmonelles en sécurité des aliments
Plan Tiac = Maladie, Bactérie, Aliments, Prévention
K« ” était une fOigToulouse, Luchon,AIaska...}>
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Salmonellose M
toxi-infection typique s=<i57

 TIAC la + fréquente 1500 cas declar@%\

o Diarrhéefébrile 40°C, 12h-24h apres-repas

rarement sanglante. Attention ce n’est PAS la édyphoide !

* Pronostic: guérison 3-5j, AB inutiles sauf si
septicemie (sujets ages), 1-5 morts/1000cas.

* Portage sain fréquent & 6 mois intermittent
o AntibioRésistanceS. typhimuriunDT104




IAC a salmonelle : épidémie

Durée médiane incubation =
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Nb de cas déclarés
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2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26
Repas Heures anres le renas

suspect = Durée de I'épidémie
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Salmonella : bactério

* Entérobactérie (Gram moins, non sporulée)
* Tres nombreux sérotypes. En retenir deux:
S. enteritidis (aviaire) S typhimurium (bov.)

o Détection apres enrichissemens j), car
nombre faible dans les alimernitsi: 0 /25q)

* Dose infectieuse: forte, 1Mact vivantes pour
pathogénie, due a endotoxine (LPS)
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el o ¥ -

e (Eufs crus ou peu cuits,
mayonnaise, creme, mousse

e Steak haché, volalilles, porc

 Fromages crus, fruits de mer

* QOrigine = intestin (péril fécal) de
tous animaux (porteurs sains)

 Portage (2-20% des gens),
plus les défauts d’hygiene

—i
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Salmonl Sulmonella

) el %
Food and Envirenmental
- Hygierie Department




gﬁ dans I'ensemble des TIAC diminue
nettement

Figure 3 - Proportion des foyers selon 'aliment incriminé, France 1996-2002
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Distribution par Age des cas
&2 confirmés de Salmonellose en

20 - Europe 2008 (EFsA 2010)
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= YOPI ?

* Tres jeunes
(nourriSSOnS)

e Tres VieUX(4émeége)
e Tres enceintéeu ?)
e Trés immuno-
deprimés
(greffe, SIDA)

C J
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Kﬁ Avialre en baisse :

en5ansde 1/3a 1/9 des TIAC

Contamination:

e Poulesceuf, couvoir, alimentation, batiment, vermine)

o (Eufs (ientes, transovarien, puis multiplication, par. ex.
en 24h a 24°C, passe de 5 salmonelles 25)10

Ovoproduits(au cassage: de coquille a coule fraiche)
Carcasse poulghbattoir: entrée 4% => sortie 40%)

—————
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Hobitat —» Aliment —» ,,:,\

Plan d’ introduckion
dans | organisme
Sewge -



Production de poussins, poulets, poules:
reproducteurs sains, aliments sains, locaux sains

Abattoir: non aux contaminations fécales & croisées

- Poulet « facile ».

- (Euf coque « moins facile ».
- Creme ou sauce /ceufs crus « impossi
- En individuel: précautions maxi

- En collectif:ovoproduits pasteuriségcf. TD A3)
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Cuisine:
eviter les
contami-
nations
Croisees

Les mains transportent les salmonelles de la
coquille de I'ceuf vers la préparation
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Oh Non, Pas

{Ier'adlca’rlon | |Salmonella aviaire

Prophylaxie Reglementaire

- Ar.Min. 11/89, Registre E/S centre emballage ceufs

— Dir.UE 92 Zoonose. COH&ontrole officiel hygiénique et sanitaire)

— Ar.Min. 1998: Eradiquer les Salmonelles

— Ces mesures "coincident” avmusse de 1/3les salmonelloses

— Arrétés Ministeriels des 26 fév. & 30 de2008
Eradiquer les SalmonellesS.e & S.t, par
dépistage systematiqgu€pvts réeguliers fientes)
dans les élevages reproduction, ponte d'ceuf, editk>eh

— Abattage total des troupeaux infectés
(indemnisé si eéleveur adhére a wmarte sanitaire facultative)

— Obijectif communautaire étai fixé a 1 % fin 2009
pour Salmonella enteritidis, typhimuriugt 3 autres serotypes:

— France OK aveprevalence de 0,6 % en 200(ontre 3 % en 2006),
et la baisse continue dans tous les pays europeens.

—————

ECOLE
NATIONALE Denis CORPET — ENVT — TIAC - 2014



EFSA is working together
with key EU actors

to reduce Salmonella

in laying hens

SALMONELLA FOOD-BORNE OUTBREAKS
IN HUMANS DUETO EGGS IN EU
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wWow, CHOCOLATE CTHIP COOXIE |
BATTER! T LOVE \T BEFORE |13
COOKEDs CAN I HAVE JOME 7

—\ PLENSE. PLEASE?
—
\J_ Af_zt

ONE MORE NOSTALGIC
PART OF CHILDHOOD

NG, TS GOT RAW EGGS IM IT AND
WU COULD GET SALMONELLA
MISONING

3
GOES THBYPTH. -

Ca te fait pas trop chier, hein ?

J'espere te revoir bientot : Avec m
cent mille copines, ¢a va chauffer !

i

'-I




Clostridium perfringens
M a.l a.d I e « |l était une foISa oy enosas »

e Incubation breve, de8 a 16 h

e Violente diarrhée douloureuse
"en chasse d'eau” (ni vomi, ni fievre)

o Guérit tres vite en 24 h(12-48 ' |




Clostridium perfringens
Bactérie & Aliments

C. perfringensest unanaérobie sporulé
présent dansifitestin & le sol (ubiquitaire)

W . saspore résiste ala cuissat0C°C 1h.
ore e Croissance trés rapidgvers 40-50°C)

 Enterotoxine proteique CPE
libérée lors de la sporulation

Juste 5-10% des souches sont CPE+
Plein d’autres toxine® gangrene, entéerite nécrosante, enterotoxémie

Viandes en saucéle collectivité
(langue de boeuf, pot-au-feu, daube...)
Pb:refroidissement trop lent (double en 7 min 1)




=15 %

Clostridium perfringens
mecanisme TIAC

Cuisson réveille la spor@ermoactivationet
cree |'anael’0bI03€hasse I'air, produit des agents réducteurs)

Refroidissement lent de la viande =>
a spore germe & se multiplie (tres vite vers 45°C)

ngestion de la viande avec millions de bactéries
1P a 1@ batonnets vivant€. perfringengar gramme

Choc de pH : estomac acide / gréle neutre =>
sporulation dans l'intestin gréle = toxine libérée

Toxine CPE provoque "diarrhée chasse d'eau
par fixation sur récepteur et formation de potefuite eau +sels




C.Perfringens - mécanisme

physiopathologique de la d%rrhee
/qf)ﬁ

INGESTION

CUISSON REFROIDISSEMENT LENT ~  deviarde hes

.. T,

cnn*‘urmree

J:gi..:.g,
thermo ackivadion la Spore gefme 9 diarhee
de la spore. et s rnu”-iplie, \5 llmh

Elsa m’a demandéjecne comprends pas bien la différence entre: plare germe et —sporulation

1- Germer : La spore dormante (bille semblant morte) se tievajrandit et se divise (baton bactérie vivante)
2- Sporuler : La bactérie vivante compacte I'essentiel dansamgie résistante (bille) et s’endort,

C’est pareil avec (1) une graine qui germe au ents (=germer), et la plante fait des (2) des gsaiésistantes pour passer I'hiver (:spor)JIer



5& Clostridium perfringens
Prophylaxie

Vite ou Chaud ou Froid

« Consommation immediate de la viande apres
cuisson (steak), ou

* Refroidissement tres rapide
(a moins de +1TC en 2h, liaison froide), ou

e Maintien au chaud
(lilaison chaude, a plus de &3).
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Quick: l'adolescent probablement mort d'une

5 . . . . 1 ’
intoxication alimentaire a Staphylocoque doré
Y zoom La probabilité est "forte” pour qu'une intoxication
alimentaire soit a |'origine de la mort samedi
dernier d'un adolescent qui avait diné la veille
dans un restaurant Quick d'Avignon, a annonceé
vendredi le parquet, sans établir de lien formel
avec le fast-food.

Le groupe Quick, dans la foulée, a demandé que
le restaurant, dont |a préfecture du Vaucluse
avait ordonné la fermeture apres le drame, soit
rouvert.,

"Il existe une forte probabilite qu'a l'origine” de
I'oedeme qui a cause |le deces du gargon de 14
ans, "nous soyons, d'apres les experts, en

Un Quick fermé par précaution le 24 janvier 2011 a Avignon, apreés le presence d'une toxi-infection alimentaire”, a

déces d'un adolescent qui y avait diné Anne-Christine Poujoulat déclaré le procureur de la République a Avignon
S e ]

La présence d'un "staphylocoque doré” et d'un "bacillus cereus” a en effet ete detectee dans le liquide
gastrique. "Il peut y avoir un lien avec ce qu’il a mangé la veille, mais on ne peut pas exclure totalement un
lien avec des absorptions plus anciennes”, a souligne la magistrate.

L'adolescent, dont les cbseques se sont deroulees vendredi, est decéde samedi 22 janvier apres avoir dine
la veille dans un restaurant Quick d'une zone commerciale de la périphérie d'Avignon. Il avait commandeé le
méme hamburger que son péere, sa mere et sa soeur consommant un autre menu.

Rentres a leur domicile d'Oppede (Vaucluse), le pere et le fils etaient pris dans la nuit de vomissements et
de violents maux de téte. Dans la matinee de samedi, |'état du garcon empirait et il perdait connaissance,
Alertés, pompiers et gendarmes ne pouvaient que constater son déces.



» Entérotoxicose staphylococcique
= Intoxination

o frequentel000 cagléclarés /an (6
* Incubation tres breve, 2 hapres in .
« VVomissements brutaux et incoerc a8
o Gueérittres vite en 12-24 h

 C’estla "maladie des banquets«
* Hospitalisation 20% des cas declz
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» iy Staphylococcus aureus

Bactérie

 Toxine Athermostable(26kDa, résiste 30’ 121° ou 6h 100°C)
* Intoxination puissante: 100ng déja tres emetisant

o Staph= grappes de coques G+, visibles au micrescop
e Tolere sel (20%), survit au se@v(0.83), froid (6-10°C),
* Colonies jaunes /BairdParker, lécithinase ++ , atasp +
 Toxine dosée par ELISA ou agglutination latex

I—
ECOLE - -~
NATIONALE Denis CORPET — ENVT — TIAC - 2014



[— P
ECOLE

NATIONALE Denis CORPET — ENVT —TIAC - 2014
VETERINAIRE



Staphylococcus aureus

Bactérie & toxine

* Toxine thermostable,
si elle est présente, re-cuire ne protege pas

o Staph. pousse tres vite (25-3C)
moins vite entre 7-50°C, et pas si <7°C

e Staph.synthétise toxinesi température 18°C.

 DMI, Dose Minimale Infectieuse £0°/g aliment,
atteinte en 3h a 2& (on retrouve souvent 9).

 100-300ng de toxin® vomissements

I—
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%Staph: Croissance vs. Toxinogenese

(=
Facteur Croissance | Toxinogéenese
Température, 6 -46°C 10A18- 45°C
T° optimale 37°C 40°C
Zone de pH 4-9,8 5-8
pH optimal 6-7 6,5-7
NaCl max 20% 10%
Aw mini 0,83 0,86
Densité 1 UFC/g 10> UFCl/g

EEEEEE
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Fp Staphylococcus aureus
@2, Aliments en cause

e Plats préparés, manipulés, contaminés /cuisinier
 Cremes, glaces, patisseries, patés, salades compssé
* Peau infectée du cuisinier (panaris, furoncleseg)

* Portage sain: 30 a 50% des gens ont des staph sur
mugueuses et phaneres (narines, cheveux, pellicules

Et aussi S
 Fromages, lait, produits laitiers, 25% des cr %

e Contaminés "a la source": entérotoxine
produite dans le fromage=> gastro-enterite

I—
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(=i Staphylococcus aureus

I—

Prophylaxie

Hygieneen cuisine (BPH)vétement: blouse ou combi. &iffe
— mains propres, lavées souvent et bien /gants stéhigsyés souvent,
— masgueobligatoire en secteur sensible (ex: travail vianddhéa)

« Ecarter les porteurs de panaris (ou pansementré&angant)
» Cuissondes aliments preparés (tue le staph, pas la tgxine)

« Réfrigération rapide des aliments préts (@30 en - de 2h),
éviter plage de tempeérature critiqgue (6-48°C)

* Ne pas recongeler (glaces)

* Ne pas servir a l'avance (buffet)

« En production laitiere et fromagere: lutte confseaureus
(mammites, hygiene traite, hygiene production frge)a
Détection de la toxine (fromage, lait en poudre)
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Bacillus cereus

Intoxination « du restaurant chinolis » i était une fois

 Nb augmente: 500 cas/ans

e vomissementomme le
staphylocoque

e Toxine thermostable

 Riz « resto chinois »
gde gté refroidit lent

I—
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B.cereus, sporulé, toxine thermostable

G yest, taas K7
Viens dorc, tu seras peotege!




Bacillus cereus

Intoxination « du restaurant chinois »

Bacille aérobiesporulé
tres répandu (P0y sol) et
tres resistant (spore)

 Répandu aussi sur les
végétaux (riz, épices,
légumes), insectes, vers, | &
flaques, vases, vase.. | @
« Rarement toxinogéne (1% =
des souches) s 8

— L)
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« restaurants

Syndromeameétique
vomissements= staph
Aeérobie sporulé

Toxine thermostable
présente dans le riz

Riz « resto chinois »
gde gté refroidit lent

Prévention:
refroidir vite le riz |

Bacillus cereus

restaurants hongrois »

Syndromediarrheique
diarrhée = C.perfring.

Aeérobie sporulé

Toxine thermosensible
produite dans l'intestin
Viande épicee PdT+lait

Pévention:
refroidir vite le plat,
irradier les epices



Botulisme : C. botulinum
Intoxination gravissime

* Pronostique
Mort
par paralysie
respiratoire

 Maladie a
déclaration obligatoire

EEEEEE
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Foyers & cas de botulisme
France - 1991-2009 - 12 foyers 27 cas 2009

Figure 1 Nombre de cas et de foyers de botulisme (confirmés et suspectés) en France par an, 1991-2009 /

Figure 1 Number of cases and outbreaks of botulism (confirmed and suspected) in France, 1991-2009
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* Botulisme : grave intoxination

e Paralysies motrices & séecrétoires,

e 12-24hapres ingestion (possible 2h a 8j aprés):

e Muscles des yeux,

o Sécrétion salive,

o Constipation

* Pronostigue si n'est pas soigneé
= Mort par paralysie respiratoire

I—
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* Botulisme : C.botulinum sporulé

o N\

e Clostridium botulinum \
e desanaérobies sporulés

(types ABCDEFG) () ,
e Sporetres résistante: —_ O

12D =121,1°C x 3 . —
e type A= environnement, croissance >10°C
type B= intestin porc, croissance >10°C
type E= sédiments, croissance >3,3°C

I—
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C.botulinum,
[/ sales types, 7 toxines

Toxines

C Pathogene pour les autres mammiferes e
pour les oiseaux
D Pathogene pour le bétalil

F (Danemark)

G (Argentine)
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Botulisme, 2

« Croissance bactérienne inhibée par
— Froid (10°C, sauf type E, pisciaire < 3,3°C)
— Oxygene
— pH acide <4.6
— Sel > 10% NaCl
— Nitrite : 80 ppm
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Botulisme, 3

* Neurotoxines tres puissantes, thermolak

(protéines de gros PM, fragiles, 1 min a 80°C sdiitruire)
Toxines inhibent libération d’acétylcholine auxré&xhités des neurones

e Toxinotypie: test seroprotection de la souris
Aliment contaminé contient 2(DMM souris /g

Sérum A, B, C, D, E = confirme botulisme,
et permet trawtement par séroterapie monovalente

e WEQ
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g%oxines: dose létale Homme

—

NATIONALE
VETERINAIRE

Endotoxine....300 mg
Strychnine.....30 mg
Venin crotale.....5 mg
Tetrodoxine.....1 mg
C.perfringens.....0.3 mg
Diphtérie-tox.....0.02 mg
Téetanos toxine...0.00005
Botulinique tox...0.00002
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| -Cosmetic
* Neurotoxines ?  Bot/inum Toxin lype A

$120-5200

EEEEEEEEEEEEE
5120
{6-10 UNITS)

(10-14 UNITS)
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Botulisme, 4: Aliments
Conserves familiales

e Jambon artisanal = 80% caxs

« Aussipatés, saucisses, gibier

e Haricots verts, aspergespois...
(pH neutre, contamines/ terre, mis en
bocaux pas assez chauffes)

e Poisson sous videtype E
e Toxi-infection nouveaux nésmiel
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Tableau 5 Aliments identifiés a I'origine de botulisme alimentaire, France, 2007-2009 / Table 5 Food
identified as the source of foodborne botulism, France, 2007-2009

Jambon
Jambon familial

Confiture familiale de potiron

Enchilladas du commerce
(gamiture a base de viande

de poulet et légumes)

Terrine de sangfier familial

Jambon familial

Jambon

toxine détectable

5000
20

280 000

Lot 1:20

Lot 2:2 000

147

Non
C. botulinum B
C. botulinum A

C. botulinum A

C. botulinum B

Clostridium
non toxiqueP

C. botulinum B

1)
1(5)
10)

1(2)

1(2)

10)

1)

2007

2008

2009

3 Détection de C. botulinum par PCR directement dans |'échantillon ou aprés culture d'enrichissement ainsi que par mise en
évidence de toxine botulique dans le sumageant de culture et isolement de la souche.

b [solement d'une souche de Clostridium présentant les caractéres phénotypiques et une séquence du géne d’ARN 16s de
C botulinum groupe | mais non toxinogéne et sans gene de neurotoxine botulique détectable par PCR.

- L

ECOLE
NATIONALE
VETERINAIRE

Denis CORPET — ENVT —TIAC - 2014



2%’  Peut-étre anecdotique ?

« En2011 TROIS foyers européens de botulisme liés a la
consommation d’aliments commercialisés

— France: 9 cas, 2 foyers, conservdapenade d'olive verte aux
amandes(toxine de type A)

— Finlande: 2 cas, 1 décédives fourréees aux amandepasteurisées
(toxine de type A)

— Ecosse sauce « korma »(toxine de type B)

* Proportion d’aliments commercialisés (originesatiale)
source de botulisme semble augmenter : pourquoi ?

* Probablement defaut de maitrise du procede, naxvea
produits élabores (produits sous vide), mode dw<ehi.

—————
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Controler C.botulinum

tous les moyens sont bons, associés !

Tuer spore = conserve pH neutseite de conserve)
Pasteuriser = conserve pH acide <4.6 (jus)
Cuire+sel+nitrite = salaison cuite (stable)
Sécher+sel+nitrite+acide = saucisson, jambon
Froid+sel = viande, poisson (périssable)
Froid+sel+nitrite = salaison (périssable)
Froid+sel+'fumée’= poisson fumé (périssable)
Froid+séeché+acide= caviar, roll mops (périssable)




Hos vib,p‘us vite




Histamine & amines
=> |ntoxica tions

Il était une fois 3 matelots

vasodllatatlon rougeurs cephalg.%?iﬁifg

FEM HARBOR. W

+ Aliments: poissons (scombridés =~ ¥
thon, maquereau =bcp histidine™ 7

& clupéidés: sardine, hareng)

* Prévention: froid (sous glace)



ﬁ“ CH,-CH-NH,

=0 Histamine oo

/N V/N
lDécarb

e Toxigue= Histamine & autres CHy-CHNH,
produites par décarboxylation AA

* Moléecules biologiguement actives %
sur le SNC et sur le systeme vasculaire.

 Neuromeédiateulargement impliqué dans les

phénomenemflammatoires et allergiques,
stockée dans les mastocytes qui la libere lorsgu’il
sont stimules par la présence d’'une molécule édrang
comme un allergene.

— N@N
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i Infections d'origine alimentaire
&%, gastro-entérites infectieuses

Multiplication et synthese de toxine dans |'orgar@®as dans I'aliment)
> faible DMI et~ fievre

« Emergeanted.isteria m, Escherichia coli, Campylobacter,
Yersinia enterocolitica
Cronobacter sakazakii

e Importées

Shigella dysenteriae
Vibrio cholerae
Salmonella typhi

e Marines
Vibrio, Aeromonas- virus + phycotoxines

—
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Maladies virales d'origine alimentaire VI R U S

S

o Gastro-enteérites(eau, coquillages, mains)
— Norovirus (Calicivirus) 60% TIACs USA
— Hépatite virus de I'H. A et E (porc, sanglier).
— Polio & Entérovirus €au, lait cry, adenovirus,
— Rotavirus (diarrhées frequentes /bébés),

e VVomissements / diarrhéeutalement 24h

apres repas en cause (10-50h) + crampes,
malaise, fievre, courbature, céphalee.

o Cede en 2-3 jours. Complications possibles chez
les YOPI (1 a 2 million de cas par an ?)




Maladies virales d'origine alimentaire VI R U S (2)

Contamination fécale IS0
réservoir strictemeritumain, aucune multiplication
dans l'aliment, détection difficile (PCR)

Donc utiliser desnarqueurs de contamination fécale:
coliformes fecaux, enterocoques.

Tres résistants dans le milieu extérieur: presgans
I'eau usée, les rivieres, et méme I'eau potable

Détruits pala cuisson.eliminés patavage soigneux
des mains

Transmissioncoquillagescrus,cuisinier malade ou
'eau de boisson




International Food Safety Network Infosheet August 22, 2007

Norovirus Is a_problem for the
food service industry

www foodsafety. ksu.edu '.ww;Fmdmﬁfrhhﬁmhu adu

A

MNOROVIRUS 18 STABLE
N HUMAN HANDS
FOR AT LEAST TWO
HOURE

Over 100 reported ill with norovirus after conference at
Hilton hotel



2006 Norovirus outbreak in
Michigan restaurant left 360 ill.
Vomiting line cook may
have led to outbreak spread

Norovirus Is transfered
through vomit & poop.

People can become infected with the virus from:
e eating food or drinking liquids that have been contaminated;

e touching contaminated surfaces or objects, and then puttmg their
fingers in their mouth; and

e having direct contact with another person who is infected.

You can decrease your chance of transmitting norovirus
by frequently washing your hands, especially after the
bathroom.




Maladies virales d'origine alimentaire VI R U S (3)

. Zoonose'émergente’ mais peu fréquentdirus de I'Hepatite E
— 260 cas sporadiques en 2009, Midi-Py & PACA
— Isopet équipe toulousaine
— Reéservoir porcin ( 1/3 porcs seropos).
Séro + fréquente chez vétos, éleveurs, chasddidsPy & PACA
— Figatelli =saucisse de foie de porc crue mi-séche de Cas€UIre a caeur !

250 - {

" 200 A N o
T Persomien ayant
Q Jamalsvoyage dansun
= ] -
prays a risque
Q 150 A
e
£
G s
= B Persomne ayvant voyagé

100 1 dansun pays arisque
ets'y est contaming

50 -

B Context2 indéterming

1 T T T T Y
2002 2003 2004 005 2066 2007 2008 2009
Année e




HEPATVITIS E

a severe liver disease
transmitted through raw meat

COOK your game

thoroughly

FIGHT AGAINST
i L% . » l-n . )
e : & .. Ei ' : - - -_ \ For further information, visit our website:

www.communitytouchhunter.fr




You don’t want to MEAT hepatitis E virus, do you?

| " - 4 1.‘ -

High teergseratees i endugh 1o Semtrty the vicus,




AINCY

’ Is she
aware of
| ' P the risk of
"*"\ Hepatitis E!

i ™
1] I \/ I MO\ T T (i Tl sl &
T v L UL ' i 1 1) 4 [
HepatitisEvirus ANAT{QINIESIAN
et B L |
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Snecial

EMOW fo protect your self7

- # Cook meat thoroughly —
¥ Avoid consumption of salted porf(,meatn

AR TOUT DOCTOR ASOUT ELRKRITLS b PLASSSERE PO FURIGER INTOLMATION

;- s ¥OAvoid contact with pigs b e



Campylobacter

il était une fois...

 Majeurs en Europe et aux USA,
devant les salmonelles

e 3000 cas sporadiques par an en France
(2€me|nfection d’origine alimentaire en France, mais pa€)

 Mais comme on fait rarement une coproculture,
et qu’on ne recherche pas Campylo en routine...
C'est normal qu'on ne le trouve pas !

— <
ECOLE

NATIONALE Denis CORPET — ENVT — TIAC - 2018
VETERINAIRE



Campylobacter France

Campylobacter France

3500
3000
2 500

2 000

@ France
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Campylobacter Europe

200 000

W 2002
m 2007

180 000

160 000
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Campylobacter =1

Maladie: unediarrhée fébrile sanglante
Incubee: 2-7|. Dure une petite semaine : 2-7j.

Séquelles nerveuseses, mais graves (Guillain-Barré)
Pb résistance fluoroquinolones: vient des élevages

Campylobacter jejurdurtou; C. coli.

Difficiles a cultiver: Prelevement fragile,
Microaérophiles, thermophiles,. Mais invasif !




Ciprofloxacin-resistont strains (%)

Quinolone resistance in campylobacter isolated, from man and poultry
following the introduction of fluoroquinolones in veterinary medicine

Hubert Ph. Endtz’*, Gijs J. Ruijs®, Bert van Klingeren‘, Wim H. Jansen®,

20 _ :
- Cam py[o bider
D= | . n =129
10
. n =19
- poultry products ([(J)
n =69
5 [ .
human stools (H)
o n =165 n =100
1982-83 1985 ' 1087-88 1989

Year



Campylobacter

Fragile : Campylos tués p:
sec, pH acide, t°C trop chaudes

Ne pousse gue dans lI'intes@ferobiose ?)
Ne pousse pas dans l'aliment

Aliments:volalille (nbx oiseauporteurs), lait
Cru. Tous les animaux (bov, porc, chat, chien)

Prévention: biercuire les volailles(ien de rose)
Surtoutéviter contamination croisée




Helicobacter pyloril

un cousin des campylobacter, pas (encore) une TIAC mais ...

Photo: C. MNortheoott Photo: U. Montan

Earry J. Marshall J. Robin VWarren

The Mobel Prize in Physiology or Medicine 2005 was awarded jointhy to Barry J.
tarshall and J. Robin Warren “for ihelr discovery of the baclerium Helicobactfer
ylorh ghd its rale in gastritis and peplic Uicer disease”



Helicobacter pylorii
la bactérie qui cause l'ulcere

Infection (KD
Helicobacter pylori
infects the lower

part of the stomach,
antrum.

Antrum

Pylorus



Helicobacter pylorii provoque une

Inflammation de la muqueuse gastrique
1souvent silencieuse)




Helicobacter pylorii
L'inflammation conduit a 'ulcere duodénal
ou gastrigue. Complications severes:
hémorragie ou perforation, et cancer.

Increased

acid secretion .
Gastric

Duodenal ulcer

ulcer

Inflammation Inflammation



Les Escherichia coli

e E. colicommensal intestin, indicateur fécal

o Certainst.coli pathogenes
— EPECEnteroPathogend:. coli QgeéaElc?l.Jeme
— EIECEnterod nvasifE. coli
— ETEC Entero-Toxinogenek. coli

— EHEC EntéroHémorragiquee. coli
(aussi appel® TEC ou STEC pour

VeraTl oxine etShigal oxineE. coli) ,I_TEC

PARIS




Adhésion aux
microvillosités

Enternpathugenic E.coli
(EPEC)

ErEC

Patl-oobm)

Pénétration et
multiplication
dans la-cellule

:l

Adhésion aux
microvillosités

E{EC

© 0 MILON 1994

Ak



Adhésion aux
microvillosités

Entérotoxines

_ (ETEC)
cytotoniques (ﬂlnh

ETEC :
Tox mogénl

Adhésion aux
microvillosités

Toxines (EHEC)
evotonnes) QqfTEA
EHEC &

EHEC = VTEC, VeroToxic = STEC, ShigaToxin

Verotoxigenic E.coli

(VTEC)




ETEC, Turista
- pays « du Sud »
Diarrhée du voyageur(riche en pays pauvre)




.o

ETEC, turista
Entéro-Toxinogene E.coll

T T

Diarrhée du voyageur

Turista:

Guerit en 3-4 |. réhydrater
Deux toxines: LTs ST

Peéeril fécal: eau & légumes
contaminés

Prophylaxie = hygiene

Aeromonas, ...




Le Péril Fécal




EHEC

Entero-Hémorragigue E. coli
STEC ShigaToxine =VTEC VéroToxique

Voir présentation détailléede Delphine B. & Hubert B.
Dont les recherches sur les EHEC font autorité ¢ensonde
Pwpt annexeCours-TIAC-coli-EHEC-db.hb.dc.ppt.pdf
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EHEC=STEC=VTEC E. coli
Sérotype majeur O157:H7

 Pathogene émergent, épidémies majeures,
USA: 70 mille/an, 70 morts (peu en France)

« SHU = Syndrome Hémolytique Urémique

o Serotypenis7:H7—> shiga-toxine = vero-toxine
plus un facteur d’attachement : il faut les deux !

 Aliment: steak haché bovin mal cuit, —~= —<=3
« hamburger poisoning %

Voir présentation détailléede Delphine B. & Hubert B.z
Dont les recherches sur les EHEC font autorité tensonde
Pwpt annexeCours-TIAC-coli-EHEC-db.hb.dc.ppt.pdf




Listériose: maladie humaine
Listeria monocytogenes (1)

1- Immunodeprimeés (greffés, sida)formes neuro-meénignees
d& Vielllards (plus de 70 ans), 250-270 cas/arB0% des cas
— septicémieméningite, encéphalite fébriles.

— Forte mortalité globale 30%.

— 60% chez lI'immunodéprimé, 10% chez les autres.

2- Femmes enceintesformes materno-néonatales

30-50 cas/arr 20% des cas observ@soportion en baisse).

— Pseudo-grippe Iégeregpeu apparent, fievre, bénin pour la femme.
— Avortements 4-6eme mois (1 fois/4), ou
Naissance prématuré infecté (1 fois/2)

— Nouveau-nés : septicémie précoce (mort 3 fois/4u
meningite tard (mort 1 fois/4)

« Maladie a déclaration obligatoire InVSn + souche au CNR |.R

Personnes sensiblesO¥PI



= YOPI ?

* Tres jeunes
(nourriSSOnS)

e Tres VieUX(4émeége)
e Tres enceintéeu ?)
e Trés immuno-
deprimés
(greffe, SIDA)

C J
ECOLE
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Listériose: maladie humaine
Listeria monocytogenes (2)

Germeopportuniste => touche des individusagiles : les YOPI,
Incubation: (quelgques Jours, Semaines ?)

Dose Minimale Infectieuse (on disait 1000. On dit @00 millions)
Listériose chez 1% des gens apres ingestion H&CHU (FAO/OMS 2004)
Mais chez personnes sensible DMF L.msuffisent a l'infection

3- Traitement antibiotique:
Ampi-Genta, forte dose et longue duree (intra-caita).

4- Portage sain fréquent

— Aliments & animaux contaminés = contamination fregeen
— Immunité et flore barriere = on résiste !

— 5% des gens sont porteurs sains, 15% des éleveurgiet:
d'abattoirs

Tropisme génital et nerveuxcomme chez les rumina




Listeria monocytogenes

— Bacille fin, Gram +, mobile (en parapluie a 22°g)noON sporule,
catalase +Ressemble Erysipelotrixcat- Lactobacillusmob-)

— Listeria: 8 especeg¢l..monocytogenes, L.ivanovii,
L.innocua, ..)monocytogends seule pathogene.

— Seérovars et lysovars : épidémiologie119 lysovars /4b).
Sérogroupe 4b provogue les epidémienajeures.
Sporadiques: 30% gde2a 20% gp€el/2b, 45% gpetb

Pathogénie: multiplication intracellulaire, production de Listeriolysine

Invasion: internaline de Listeria se fixe sur I'E-cadhérine des cellules
intestinales. "fusée" d'actine propulse L d'une t=bBu'autre



Invasion: I'internaline de Listeria se fixe sur I'E-cadhérine des cellules

intestinales. Une "fusée" d'actine propulse Listeuaelcellule a l'autre
—-—!—_-_.-_,--__-.-._r-—

. ---_--F . q;-l:'..';' II_-'-'—. l'. B [

Cossart & Lecuit, 1998



Listeria monocytogenes
Détection, identification

B -

e Enrichissement a 30°C.: croissance lente
smanoyenes. - © Mini colonies bleutées sur gelose sélective
f' ces deux étapes prennent un jour chacune !

> Hémolyse: CAMP tegbkynergie avec staph)
e Sérotypage (puis lysotype)

» Test sur colonies isolée (mais faut 48h !)
Kit Immuno-enzymou
kit généetique: PCRsbnde$




i
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Listeria monocytogenes
Physiologie bactérienne

Froid: L.mestpsychrotrophe, et semultiplie a 4°C
(et méme, tres tres lentement,"&YP

L.m. =Psychrotrophe(les germes actifs sousQ).

1- psychrophilesrais, optimum entre 5 & F2et

L.m. résiste bienaux facteurs physiques (toldreid, chaud, sel, acide)

2- mesophile®ptimum est vers 30-3C, mais actifs a°C, voire GC.

— Listeria: optimum 34°C, mais+ 4 log en 40 jours a 4C

— Temps de génération
T (doublement)

tO

0°C

4°

13°

37°C

T

>48h

36h

5h

3/4h




Listeria monocytogenes
Physiologie de la bacterie (2

L.m. résiste bienaux facteurs physiques (tolere froathaud, sel, acide

- ListériaNON Sporulé, la cuisson est efficaceour le détruire.
-Chaud: pasteurisation "limite", efficace si parfaitement

conduite (78C x 15s), sur un produit peu contaminé

- Salé croissance jusqu'a 10% de NacCl.
- Acide: croissance a pH > 5&uaines souches des pHa.2, mais optimum pH 7)

(Pb :ensilagegas assez acides, salaisons "cuites", fromages
"présure” (pas de Pb ds fromages et yaourts "ladigpél 4).

Heureusement, Listeria @stauvais compétiteuren présence
d'autres germes: c'est un danger des aliments "propres”



LA LISTERIOSE HUMAINE EN FRANCE

Données du Centre National de Référence des Listeria
Ch. Jacquet, F. Brouille, C. Saint Cloment, B. Catimel, J. Rocourt,

Bull Epidem Hebdo 37, 1999

Incidence Année Nombre Incidence % périnatal
200-300 cas de cas dont /million |
sporadiques (¢pidémie)

poradig 1987 366 6.6 51
par an en France  19gg 397 7.1 43

— Ce nombrdaissait 1989 409 73 47

régulierement 1590 305 54 36

1991 387 6.8 44

1983-1993400cas/an 1992 457 (276) 7.9 34
1993 451 38) 7.9 32

1995-2005200cas/an 1994 336 o >
1995 301 37) 5.2 20

1996 220 3.8 27

1997 228 (14) 3.9 23

1998 230 3.8 20

= : 20< 307

ECOLE
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Listeria monocytogenes
Epidémiologie
Incidence 200 puis300 cas sporadiquepar an en France
Ce nombre a baissé mar€-augmentationréecente depuis 2005

350 -
300 -
250 A
200 A
150 A
100 ~

A
50 - — A, A A p

Nombre de cas

—— Cas

: ECOLE = 2 @ - Forme non materno-néonatale
A— Forme materno-néonatale

NATIONALE



BOUFFEE EPIDEMIQUE DE LISTERIOSE
LIEE A CONSOMMATION DE RILLETTES

France, octobre- décembre 1999. Synthese des données disponibles au 12/01/2000
H de Valk 1, J Rocourt 2, F Lequerrec 3, Ch Jacquet 2, V Vaillant 1, H Portal 3, O Piemre 4,
V Pierre 5, F Stainer3, G Salvat 6, V Goulet 1. Bulletin Epldémiologique Hebdomadaire 4

Au 12 janvier 2000, 6 cas ont été identifiés.

mbre de cas

.1 cas

40 41 4 B A4 45 46 47 48 49 50 5L 52 1 2

octobre novembre décembre janvier
n® de la semaine disolemert de 1a souche

i

IJW-FZ

B

Listeria sérovar 4b et lysovar 23s0:3552:2425:1444:3274:2671:47:52:108:340,

Ce sont des sujets immunodéprimés:

Quatre patients aduites, avec pathologie chronique entrainant une imrmmodépression prédisposant 4 la listériose
(transplantation rénale (2), transplantation hépatique, cirthose plus diabéte), ont fait une forme septicémique,
Un patient, 4g¢ de 78 ans sans pathologie connue, a fait une forme neuroméningée. Le 6éme patient est une

— Femme enceinte chez qui I'infection a provoqué accouchement prématuré au terme de 26 semaines.
ECOLE

NATIONALE Deux patients sont décédeés -
un des immuncdéprimés, et 'enfant prématuré décédé 4 I'ige de 19 jours.



Listeria monocytogenes
Epidémies, Monde

10 a 300 cas, dus a un méme serovar (souMBret
lysovar, et un méme (groupe d') aliments

Les principales épidémies de Listériose

Pays ou . . Sérogroupe/ Nombre
Date ville Aliment Duree. Savovar Lysovar GG
1981 Canada Choux 6 mois. 4b "(2) 41
1985 |Los Angeles (1)]  Fromage 7 mois 4b . 142
- mexicain
1983/1987 Suisse Vacherin 4 ans 4b * 122
4b *

1987/1989 GB Paté 2,5 ans Variés Variés > 300

1992 France Langue porc + | 10 mois 4b ” 279
pd contaminés
1993 France Rillette porc 4 mois 4 i 39
— (1) : Deux autres épidémies de moindre importance ont eu lieu 2 Boston et Philadelphie

EcoLe - - (2):* = Lysovar 2389/47/108/340
NATIONAL ** = Lysovar 2389/2425/3274/2671/47/108/340
*** = Lysovar 2371/108/312



Listeria monocytogenes
Epidémies France

10 a 300 cas, dus a un méme sérovar (sount
et lysovar, et un méme (groupe d') aliments

1992 : 279 cas, langue de porc en gelee
1993 : 39 cas, rillettes

1995 : 36 cas, Brie de Meaux

1997 : 14 cas, Pont 'Evéque et Livarot
1999 : 3 cas, « Epoisses »

1999: 10 cas, rillettes

2000 : 32 cas, charcuterie

2002 : 9 cas, tartinette

2003 : 8 cas, mortadelle

—————
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Réservoirs de Listeria

— Germe ubiquiste dans I'environnement

— Tellurique: Sol, eau, boues, végetaux humides,
— Ensilages mal conduits = Pb lait et fromages !
— Animaux d’élevage et humains (porteurs sains).

— Animaux vecteurs: cornellles, mouettes,
rongeurs.

—i
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Aliments en cause

Aliments qu'on mangerus
Charcuterie "humide"
Fromagesa pate molle, a crodte lavée

PR E
Food and Environmental
EHygene 6 ertinent

Etaussiait cru, choux, crudités, graines ,6 -

germees, poisson fume, surimi

Plan de surveillanc&994

10% des aliments étaient contaminégarL.m.

1/2 descharcuteriescrues, 1/3 viandes hachées,
1/10 dedromages a pate mollesurtout la crodte.
Dans les alimentsuits, il n'y avaitpasde listéria.

Densités 9/10 avaient moins de 1@0m/g,

(Dose Minimale Infectieuse : 10L.m).

Au cours des années: Proportion d'aliments
contaminés et densité Listeria diminue (CFU/Q).




Enguétes DGCCRF 1993-2006
Pourcentage d’'aliments avec Listeria

Charcuterie a base de langue, téte
Charcuteries cuites (rillettes)
Fromages a pate molle au lait cru
Vegétaux crus ou cuits refrigerés
(salades)

Saucisseries fumées (harenqg,
maquereau, saumon, truite

Pourcentages

I— a
ECOLE
NATIONAL .
VETERINAIR Année



Enquétes DGCCRF 93-01
Niveau de contamination des
Aliments par Listeria

Ensemble des produits : niveau de contaminaton

100% -

_. . = — — — —
95% -
0% -
100000
5% - ®m 1000035 100 000
@ 10003 10 000
80% - 1003 1000
m <100
B Absence
75% - T ' T T T T : T

1993 1994 1995 1996 1997 199§ 1999 2000 2001

sombre d'échantillons




Enquétes DGCCRF 93-01 m > 100 000
. . . m10000 & 100 000
Niveau de contamination des |« 100010000
. . . . 100 4 1000
« pires » aliments par Listeria |u-10
Fromages a pites molles Fromages a pates molles BAbsancs
crofite lavée crus crotte fleurie crus - Rillettes

100% -—.——I—

5% A

0% 4
B85% A
80% A

75% A - -
cﬁ opo. \og’f“ @b o \eﬁ \c?) -. \@u\@%\@b\@'\ @ \@ Q & P \?f”ﬁ @b\@'\\& \cﬁ
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Classement Aliments AFSSA
risque Listeria monocytogenes

| 1="sUrs" Listeriane peut pas pousser du tout
(Ex: yaourt, biscuits secs, fromage a pate dure)

2="a risque maitrisé', stériles

ZeroListeriaau depart mais croissance possible
(Ex: conserve, lait UHT)

3="sensibles, non stériles:

Listeria possibleset croissance possible.
(Ex. fromage a pate molle, rillettes)

Voir le "film" Afssa avec les trois types d’aliments
mis sur le site http://Corpet.net/Denis

Tiré en 2006 de mais lien mort en 2007
Sur ordinateur de Denis pour exposé en Amphi: Afssa_listeria_v8.swf ou TIAC-Afssa_listeria_v8.swf



Origine des contaminations
par Listeria monocytogenes

- Animal : un peu par dnimal producteur
(Fromage contaminé par le lait, si mauvais
ensilage ou mauvaise hygiene traite)

=
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= Origine des contaminations
‘ par Listeria monocytogenes

- Atelier: contaminationun peu eatelier de fabrication
(par les surfaces humides et le personnel)

- Enrichissementlors dustockage au froid car
Listeria profite des ruptures de la chaine du froid
-Distribution : beaucoup de contam a la distribution:
environnement, personnel, chambres froides, coupe
-Maisons: beaucoup chez le consommatemnains,
torchons, epongesfjgidaires (2/3 sont contaminés!)



Prévention chez soil:

Femme enceinte, iImmunodéprimeés
_____ Listeria recula pris d'assaut @RIicula Fridasso

ez (T2

3
i

Ri- Pas d'aliments Risque fromages a pates molle a
lait cru /crolte lavée, charcuteries "humides" dpits
"traiteurs"” non preemballés

Cuire "fort" viande et charcuteries (lardons, saucisse{ 2y _
Bien recuire les restes

* Laver bien etéplucherfruits et légumes manges crus,
enlevera crolte du fromage

o Fri- laver souvent |&rigo (eau de Javel diluee, rincer).
Sépareraliments crus des plats cuits dans le frigo

 Da- mangeravant DLC (Date). Ne rien garder
longtemps, ou cuire a fond les restes

e SO torchons et éponges = nids a listéria:
Utiliser papier §gpalin®) pendant la grossesse




Listeria
Ricula
Fridasso

Mais pourquoi tant de haine ?
Moi aussi je fais des petits !




Listeria monocytogenes
Prevention dans I' Industrie

o Maitriser Hygiene et HACCP en IAA. Traquer:

= Contaminations: planettoyage et désinfectiorfeau de Javel),
= Multiplication: froid continu et rigoureux.

= PrésenceAuto-contrbles fréquents

e DLC : Raccourcir les délais entre production et consommagéablissement
des DLC: challenge test, bacterio. Prédictive)

e Futur ? Souches antagonistes (Lactobacilles =>bactériocines).
Virus bactériophages (pb du grand nombre de lyso}ypes
Ne plus tenir compte des « souches de portage » InteFrrabins

e Controler : cf diapo suivante

— au stade dfabrication: 0 L.m./ 25 g en sortie d'usine au stade de
distribution (a DLC) < 100 L.m.non 4k/100g.

lait pasteurisé, fromage pate molle, plat cuisiné : 0/25 g




Survelllance dans les aliments

Criteres de sécurité pour les denrées
alimentaires prétes a étre consommees

Seuils Stade
- Mises sur le marché
Nourrissons
: e , . Absence/25¢g pendant leur durée de
Fins médicales spéciales conservation
Absence/25g Chez l'opérateur
Permettant le développement de Mises sur le marché
Listeria monocytogenes < 100 ufc/g* pendant leur durée de

conservation

Mises sur le marché
< 100 ufc/g pendant leur durée de
conservation

* Ce critere est applicable lorsque le fabricant est en mesure de démontrer, a la
satisfaction de l'autorité compétente, que le produit respectera la limite de 100 ufc/g
pendant toute la durée de conservation.



FDA Says Meat Spray Is "OK"
20 August 2006 4:38 GMT

The Food and Dimg Admmistration have given the green light for a
bacteria kalling virus spray for read-to-eat meats

R

i

Cn Friday health officials said a mis of
bactena-killing wrs can safely be spraved on meats

A such as, hot dogs and sausages in order to combat
- ? o microbes that kill hundreds of people every yvear,
) .
d
L The spray will be a combination of sz wirus designed

to be spraved on ready-to-eat-meats and poultty products, said John Vazzana,
president and chief executive officer of manufacturer Intralytis Inc,

The wruses, called bactenophages kill strains of the Listenia monocytogenes
bacterium, according the Food and Drug Adminstration (FDA)Y whe declared i
safe to use on meats betore they get packaged.



Listeria: Systeme de
S u rve I I I an Ce Institut National

de Veille Sanitaire

Fiche DO

Cliniciens INVS
/ E
qv]
-
Interrogatoi Qv
gatoire M
alimentaire —> ARS :
@)
o
o
G
O
v
QL
. . o
Biologistes > CNR ®©
Souche de Listeria QO

2009-10 : 646 alertes, 85% suite a des autocontd@eprofessionnels
dans la moitié des échantillons, le denombremerit<€t00 UFC/g



Conclusion TIAC

e Connaitre physiologie des germes majeurs

o Lutte humains/bactéries des aliments:
— Avant = recettes traditionnelles, petites unités
— Ensuite = contrOles a posteriori par « autorité »
— Maintenant = maitrise preventive, volontaire et
systematique, c’'est le HACCP

 Hazard Analysis, Critical Control Point

Mais, avant, si on révisait un peu ces tiacs?

—————

ECOLE
NATIONALE Denis CORPET — ENVT — TIAC - 2014



e W

Froid & Bactéries = ——="=
T
les Psychrotrophes 48

- 18°C certaines levurdgson pathogénes)

- 10°C bacteries psychrophiles vraies pathogénes
+ 0° Listeria, Yersinia, coll ETEC, Pseudomonas
+ 3.3° Clostridium botulinum E pisciaire

+ 5° certaines Salmonella || C L.Y.C.
Et les autres, non psychrotropne...

+ 10° Staph., C. botulinum A & B, ...




Ah, ces imhdeiles qui thAqu-
pY :

sans spae, un fen ke




