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définitions

LA SECURITE ALIMENTAIRE: se réfere a la disponibilité de la
nourriture et a son accessibiite. Un meénage est considere
alimentairement assuré quand ses occupants ne vivent pas
dans la faim ni ne craignent de mourir de faim.

LA SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS: une discipline
scientifique qui décrit le traitement ,la préparation, et le
stockage des aliments de facon a prévenir les infections
alimentaires. Ceci inclut un nombre de gestes a faire afin
d’eviter de potentiels risques severes pour |[a sante. Les
aliments peuvent transmettre la maladie de personne a
personne aussi bien qu’ils servent de milieu de croissance
pour les bacteries qui causent des intoxications alimentaires.
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MESURES DE SECURITE
Laver les mains, les utensiles, I’équipement, et les
surfaces de travail avec de I’eau chaude, savoneuse,
avant et apres qu’ils aient été en contact avec les oeufs
et les aliments contenant des oeufs.

Sortir seulement le nombre d’oeufs requis du carton et
remettre le carton au réfrigerateur.

Faire cuire les oeufs jusqu’a ce que le blanc soit
completement ferme et que le jaune commence a
s’épaissir mais sans durcir. Les oeufs brouillés doivent
étre cuits jusqu’a ce qu’il n’y ait plus de liquide. Les
oeufs frits doivent étre cuits dans les deux cotés ou
dans une poéle couverte.

Faites attention quand vous préparez des aliments
contenant des oeufs non cuits ou cuits légerement
avant de servir, tell que creme glacée, eggnog,
mayonhnaise, caesar salad, hollandaise sauce, or
bearnaise sauce. Utiliser uniquement des recettes qui



Si la recette necessite le rajout d’oeufs crus
dans un plat pré-cuit, le plat sera réchaufe
jusqu’a 80 °C.

Quand prépare n'mporte quelle recette
contenant des oeufs, résister a la tentation
de goutter le mélange pendant la
préparation. Les aliments a base d’oeufs
doivent étre bien cuits avant de les manger.

Quand vous préparez et servez des oeufs ou
des aliments contenant des oeufs, ne pas les
sortir du réfrigérateur plus de 2 heures,
temps de cuisson non inclut i.

Si le plat contenant des oeufs ne sera pas
servi immédiatement apres la cuisson, mettre
I’aliment dans un récipient peu profond, et le
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1.DANGERS BIOLOGIQUES

- Organismes vivants qui rendent les aliments food impropres a
I’alimentation.

- peuvent étre des bactéries, des parasites, ou virus.

- (pour example) sont frequemment associés a du matériel cru
provenant des produits de viande ou de volaille, incluant les
animaux et les oiseaux, qui sont les composants de base.

- peuvent étre introduits durant le traitement des produits de viande
ou de volaille; a partir du personnel impliqué dans le traitement; de
I’ environment dans lequel les the foodaliments ont été traités; des
ingredients utilisés ; ou traitement lui méme.

Certains des pathogenes majeurs qui pourraient étre retrouveés
dans les produits de viande ou de volaille sont: Salmonella,
Campylobacter jejuni, Escherichia coli 0157:H7, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus,
and Yersinia enterocolitica.
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2. Dangers chimiques

- Peuvent étre le résultat de
quelque chose survenant
naturellement dans les aliments ou
ajouté durant le traitement de
I’aliment. Des produits chimiques
puissants ont été associés a la fois
a des cas d’infection alimentaires
aigues ou chroniques .

Les dangers chimiques naturels
sont ceux provenant de
constituants chimiques des
aliments et non le résultat d’une
contamination environmentale,
industrielle, ou autres.

- Ceci inclut les aflatoxines,
mycotoxines et les toxines
produites par les coquillages.

-Les dangers chimiques ajoutés
sont ceux qui ont été
intentionnellement ou des fois
non intentionellement ajoutés a
I’aliment durant les phases de
croissance, récolte, stockage,
traitement, d’empaquetage , ou de
distribution du produit.

Pourraient étre inclus:

- composents de la norriture
animale, de I’eau des boissons
- médicaments destinés aux
animaux

- pesticides

- ingrédients alimentaires eux-
mémes ou produits chimiques
utilisés dans le traitement des
établissements comme les
lubrifiants, produits de nettoyage,
peintures, et enduits.
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3.Dangers physiques

- Composant physique inattendu de I’aliment et pouvant causer
une maladie ou des blessures la personne que consommeé
I’aliment.

verre métal plastique

Le procédé ou une piece de I'équipement n’a pas été controlé
correctement pendant le traitement de I'aliment.

I y a beaucoup de situations qui contribuent aux dangers
physiques dans les aliments; ce sont:

-- matériel contaminé cru;

-- projet pauve ou les facilités de maintenance et d’équipement
pauvre;

--mateériel d’emballage contaminé;

--la non observation détails par les employés, et qui est la clé des
responsablités.



CONCLUSIONS

“Securité sanitaire des aliments” a besson des experts en
domain des microbiologie, chemise, biologie et expert in
technologie des aliments

Des operateurs en securité sanitaire des aliments droit été
former en Medicine Veterinaire, Agriculteur et Science
Biologique, Medicine Humaine (les Pharmaciens et des
Ingineurs peu travalier dan le domain e securité des
aliments, me ne pas bon!

Pasque les neuvior en hygiene sanitaire ne pas sufficient)

Dans certaines Universités, il existe des diplomes
spécifiques en “Technologie Alimentaire” qui
comprennent des enseignements en Hygiene
(alimentaire, production, personnels...)



SHEMA DE TRANSMISSION DES CONNAISSANCES
EN SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

(Exemple de Formation a I'Université de Yaounde | - Camerun)
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