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Dangers Biologiques des Aliments
Infections d'origine alimentaire &IAC

Pour le candide, une toxi-infection alimentaireest'un "empoisonnement”, diarrhée ou
vomissement, du a un "aliment pas frais". Nousnallpasser en revue, sur plusieurs heures, les
principales bactéries causant des Toxi-Infectidimaéitaires en France.

Par_définition unetoxi-infection alimentaire collective (TIAC) est l'apparition d'au moins
deux cas dus a un méme repade symptémes similaires, digestifs le plus souvent

Les TIAC font partie des TIA oumaladies infectieuses d’origine alimentairdtransmises
par les aliments ou I'eau). Le plus souvent desnosegle microbe se développe chez
I'animal est transmis a ’lhomme de maniére indagct

I- Différencier quatre genres de TIAC: @ TiNaCaFé
ti+ Toxi-Infection:  ingestion massive dmctéries ET de toxineslans l'aliment.
na+intoxiNation: ingestion deoxine bactérienne (la bactérie pouvant étre tuée)
ca+intoxiCation: aliment dégradé, par des bactériessaabolites toxiques
fé+inFection: ingestion de bactéries (ou virus) qunsdtiplient in vivo

Note: certains autres symptomes digestifs peuventmésee a une TIA: intoxication alcoolique, allergiémentaire, diarrhée
post-antibiotiques, colite pseudo-membraneuSeldficile aprés antibiothérapie.

lI- Fréguences et coltdes toxi-infectionsléclarées

D'expérience, chacun connait la grande fréquerned e (presque une par an et par personnd/pir aussi les
news : entre une et cing TIAC dans les journauxjgbanois.

Monde: I'OMS estime que les diarrhées tuent 1,5 milllerpersonnes, et que 70% sdabtdborne’

USA : on estime 76 millions de TIAC par ans, provoduzzb 000 hospitalisations, et 5200 ma#tsoy &
Roberts, Gastroenterology, 200d)€ cout des TIAC aux USA est estimé entre 5 enBlards de $

France, nous allons voir les données. Si c'était proponil aux USA, ca ferait 15 millons de TIAC ! etit@ & 7 milliard d'€ !

En général peu graves, les TIAC ont grande incidence sociale et économiquearréts de travail,
arréts d'entreprises IAA et des restaurants en cause (parfois falillike)probleme presquinsoluble des
"porteurs sainsen IAA (on y reviendra) des frais de justice, des frais d'analyse babtb@ique, des frais
médicaux.

Les TIAC imposent I'énorme effort d’'hygiene de édatfiliere agro-alimentaire, élevages compris.

La fréquence des TIAC déclarées augment@noins de 200 foyers déclarés avant 1988, 40(068-25,
600 en 1998-2000, 1000 en 2006-06, 1300 en 2008)pidbablement a laneilleure déclaration,
(utilisation du logiciel WinTiac) mais pas au fait’il y aurait de plus en plus de Tiac (?)
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Fréquence des TIAC déclarées en FraneePrincipaux agents responsables

A retenir 93-95 99-00 200196-05 06-08 2009
Nb foyers /an 1000 foyers déclarés 380 630 560 580 1000 1300
Nb malades/an 10 000 cas/an 7900 8700 6700 8350 11000 14000
Réet 10-50 fois + 100-500 000/an ?
Agents confirmés
Salmonelles 10-30% des casnfirmés 3700 1500 1700 1620 910 1250
dontS.enteritidis 1/3 des salmonelles 2700 9001000 915 305
Staphylocoque 10-20%des cas 1100 800 600 570 470 1720
Clostr. perfringens 10-20%des cas 1100 400 200 540 510 1600
Virus 10-20%des cas 500 2250
Listériose 300cas/ar(323 en 2009)
Botulisme 2 a 20cas/ar(14 en 2000, 3 en 20Q8) a 10 foyers/an

+ Campylobacter  3000cas sporadiquepds uneTIAC) en France. N°1 aux USA : 50% des diarrhées

: Le Bulletin Epidémiologigue Hebomadaire publiait régulierement en
Ej. dom y VO CMQS francais les statistiques des TIAC en France.
G"f@ la sevle de BEH 27/07/2010 n°31-3Bttp://www.invs.sante.fr/beldontrent
la CCln'['lﬂe_ PR VA (e q (1) I'évolution du nombre de TIAC déclarees,
(2) limportance relative des différentes tiac
(3) la prédominance des TIAC en été,
(4) la trés faible mortalité
(5) la prédominance des cas familiaux et scolaires.
L'article donne aussi définition, obligation de ldéer, et recommandations de

/‘ : préventionArticle a regarder de prés !
' Les données étaient publiées chaque année sur ke sie I'INVS, derniere
{‘_? K mise a jour 2009 ! http://imww.invs.sante.fr/surveillance/tiac/donnbés.

) D'apres le tableau ci-dessus on peut retenir yalilchaque annég00
foyers déclarés, avec 10 000 cas déclarpsur 800 hospitalisations et 5
morts. C'est la partie émergée d'un iceberg plsdyle nombre de cas réel étant probablemenbdd@is
plus Cent mille cas réelspar an ?). Le rapport de I'INSERM sur les causesiéceés propose lui une
estimation de 300350 déceés par amlus a des infections alimentaires et les TIAC.

Ce décalage entre le tres grand nombre réel d& easibre moindre de malades qui consulte, le petitbre de cas
déclaréset enfin le nombre encore plus faible des geraegtifies est appelé taascade de Mossel

On identifiait dans les années 2010 une salmodahes la moitié des foyers et 30% des cas, eturlesiois
sur trois uneSalmonella enteritidigorigine aviaire). Il semble que maintenant lem8&aelles fassent jeu
egal avec les trois causes suivantes de TIAC, dedg@isantlO0 a 20% des casSalmonellesClostridium
perfringens, Staphylocoque doré, et virusLes Campylobactersont largement sous-estimées (3000 p3
ans), et seraient la deuxieme cause de TIA (sa@3. [Enfin listériose et botulisme, des maladies gsav
touchent peu de mondQuelques centaines pour Listeria, quelques unitésuadizaines
pour le botulisme Mais leur gravité impose la vigilance: Tres peundorts de botulisme,
guelques dizaines de morts de listériose, nettepiaatpar les salmonelles (mais moins de
10 morts "identifiés”, cf. tableau 1 du B.E.H.).
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Je vous invite a lire I'article complet du Bulletin Epidémiologique Hebomadaire 2010, 5 p)

gue j'ai mis en ligne avec ce poly sur le site Wforpet.net/Denis

En bref, ci-dessous, les principaux schémaBEld juin 2010 (en couleur sur BEH et sur cours ergjgn
(2) I'évolution du nombre de TIAC déclarées : lenboe de foyers augmente (car plus et mieux déglarés
(2) l''mportance relative des TIAC : Salmo. en t&ph, C.perf & virus suivent de loin (! Nbx fager)
(3) Ou-ca ? Staph et C.perf en restau.commersiaddgire, et cantines. Salmonelles dans les fanille

(4) Effet saison : nette prédominance des TIACdrax I'été (mois chauds), des virus l'higennées 2000)
(5) Aliments en cause : Eufs majeurs, mais dédlinenreste = que des DAOAdonnées 1996-2002)
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Mortalité : TIAC et Infect.Alim.létales Casdéclarés Morts /an
- botulisme tres rare & tres grave 10-50 cas 0 - 5 morts
- listériose rare & grave 300 cas 80 morts
- salmonelles  fréquent & peu grave 1500 10 morts

Cas estimés
Total tous germes 250 000 350 morts

Au-dela des cas déclarés, I'Invs (Institut de eesthnitaire) et I'Afssa (Agence francaise de
sécurité sanitaire des aliments) estimaient en 20@4e nombre annuel total de déces se
situe entre 230 et 7Q@etenir 350 déces probables)es infections bactériennes seraient

responsables de 90% de ces déces, dont 100 atBb0adtles aux salmonelloses (n°1), et 80

a la listériose (n°2Rapport complet trés intéressant (192 pages, gratui
http://mwww.invs.sante.fr/publications/2004/inf_drig_alimentaire/index.html

Situation en EUROPE Rapport EFSA 2010 http://www.efsa.europa.eu/friefsajournal/pub/1496.htm

2008Europe : déclaration de 5000 foyenstpreaky en 2008 (France= /%), nombre qui tend a baisser (-5% /ah).
Ces "épidémies" ont provoqué 45 000 cas de malddarées, 6 000 hospitalisations et 32 morts.

Un tiers des foyers du@almonella35.4%), suivi par les virus (13%), les toxin8saph.etC.perf 10%) et
Campylobacte(10%). Les aliments le plus souvent en causerdtigie ceufs et dérivés (23%), le porc et ses pioduli
(10%) et des repas ou buffets composés (9%). Lésekrpatisseries étaient surtout associés a @3 d|
Salmonella enteritidida viande de porc a des Salmonelles et desrigshparasites). Les TIAC a virus étaient
surtout dus a la consommation de coquillage ouaras, et de buffets.

201 3http:/mww.efsa.europa.eu/fripress/news/130409.htm
Révele en Europe une diminution récente des f@a/@emonellgliée a la lutte dans les élevages de poules), et
'augmentation des infections@Gampylobacteet aE.coli (épidémie 2011 Allemande de EHEC 0104 :H4).

[lI- Différentes TIAC et infection d’origine alimen taire

Sur plusieurs heures, nous allons passer en recgessivement des TIAC et infections alimentaires:

- Salmonelles Clostridium perfringens StaphylocoquesBacillus cereu, - Escherichia ¢ol
- Botulisme - Histamine - Virus : Norovirus, hépath et E - Campylobacter - Listeria.

Mais nous n'allons pratiquement pas parler d'abegries qui peuvent aussi provoquer des togctidns
alimentaires, car elles sont plutét defections que des TIAC, et surtout elles sont tres raremesgs en
cause (en France). Les vibrions seront vus avguméeliits de la péche, en TD.

Yersinia enterocolitica, Salmonella typhi & panalty A, Shigella dysenteriae, S. flexneri, S. spnne
Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, V.vuicifs, Aeromonas hydrophila, Plesiomonas shigelkide
etc...

Enfin je vous rappelle que dgmrasites peuvent également étre transmis par les aliménishine,
Echinocoque, Anisakis, Toxoplasme, Cysiticerqugp@sporidies,... cf. p.1 de ce cours et cours DB), e
gueles zoonoseaussi peuvent étre transmises par les alimentertulose, Brucellose, Fiévre Q, ...

Définition des Zoonoses : maladies, infections mfestations provoquées par des agents transmgsble
développant au moins chez deux espéces de vertiEgmadhomme) transmises de maniere indirecte
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' TIAC a SALMONELLA '

€ aSALMO Prof. : Denis CORPET

Ag\;i@ Salmonelles &l .
Les salmonelles provoquent une toxi-infection typige, car elle nécessit

l'ingestion d'urgrand nombre de bactéries vivantesmultipliées dans l'aliment ave ‘
leur(s) toxine(s)C’est aussi, mais rarement une zoonose par catitact (reptiles). s e Sy

Les salmonelles causent URKAC fréquente : N°1 ou 2 en France, selon les annéesidaié des foyers
20 a 30% des casde TIAC sont dues aux salmonelles1500 déclarées /an(le chiffre réel est
probablement 10 a 50 fois plus grand La moitié des cas viennent de repas familiaux.

En 1989 le ministre de l'agriculture anglais a t&aa I'annonce que 2 millions d'Anglais avaientuzie
salmonelle dans I'année. En Europe aussi c'estause majeure déobdborne diseasgmais la deuxiéme
zoonose derrier€ampylobacter avec 130 000 cas confirmés en 2008, et 96 O0®D&h :Une tendance a la
baissequi se poursuit en Europe depuis 10 ans, baisseodova voir I'explication ci-dessous.
Note: quand on parle de « salmonellose humaine », sé eregénéral pas de la TIAC qu'il s'agit
mais de lafievre typhoide, maladie grave, trés rare en France, spécifiquelmemiaine,due a
Salmonella typhiouS. paratyphlimportées” (eau contaminée par des selles, dapays pauvre).

Durée médiane incubation =

1- Maladie : incubation, symptomes, pronostic 16T
144
124

Incubation, 12h-24 h apres ingestionparfois 48h.
Cette durée assez longue correspond a la multiplica

Nb de cas declares

s
des germes et l'invasion. Elle rend difficile Iftiécation de =< s

l'aliment responsable: il n'est pas juste dansdpds d'avant". :

En cas de TIAC, on fait la courbe de I'épidémimtétvalle de o

temps séparant le premier cas du demier, estemégal au , © ' 0 0 R0 DR
temps séparant le repas "fautif* du temps moyercutiation: Su;ect = Durée de 1’épidémie

(18 heures dans I'exemple, voir schéma).

Symptémessalmonelles Diarrhée fébrile

Diarrhée liquide fétid@on sanglante en géner@vecdouleurs abdominales, nausées,
céphaléeyomissements parfai<Ce qui est typique, c'est fievre 39-40°C(due a
I'endotoxine ou LPS), et la durée sur plusieurssjou

Bon Pronostic :guérison spontanée en 3 a 5 jouparfois 8).

Les antibiotigues sont inutiles en général. Souvent méme néfastes, car
perturbent la flore intestinale et affaiblisseaffét de barriere, augmentant la
durée du portage sain. Lgortage sain asymptomatique, consiste l'excrétion fécale dmazelles,
discontinue pendant 1 a 6 mois. Une catastrophe quand destisinier !

Antibio-résistances fréquentes et transférableplasmided des salmonelles. Importante épidémie
multi-annuelle en Angleterre, av8c typhimurium DT104 multirésistante, d'origine bovine (veaux).
- Complications: chez les gens vulnérables (vigiia nouveaux-nés, immunodéprimés), ou certaings
souches invasives (7%), la bactérie peut provoguerdéshydratation sévereou passer dans le sang
donnantsepticémies endocardite, méningite (antibiotique de choixsde@s cas graves : fluoroguinolones
mais I'antibiorésistance progresse).

Mortalité: 1 mort pour 1000 cas en fit 0.8 & 3/100, probablement 100-300 mortsfarFrance
(chiffres précis non connus, cas déclarés= seuleb@edéces par an !).
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2- Bactérie, culture, dose infectieuse, toxine.

Salmonella entericaest uneentérobactérie
Entérobactérie onc Gram-moins, non sporulée, mobif@érobie-facultative, cousine @ecoli mais
Lactose-moins. Il y a deombreux sérotypes(>2000), souvent typiques d'un écosysteme, gheumettent
de repérer les épidémies. Retenez 2 sérotypesnsiajeu
S. enteritidis (aviaire, voir page suivante), €. typhimurium (viande bovin, porc, volaille) dont le
DT104 multi-résistant. Emergence sporadique d’auseérotypes, par ex depuis 2008 d'une souch
monophasique 4,12:i:- (avec pic 2010, vecteur :magjue de saucisson !)

Les salmonelles sont (heureusement) souvent ennpetibre au départ dans les aliments: pour détecter
faut pré-enrichir 18henrichir 1-2 jours, isoler sur milieu sélectif 1-2j, identifielaCtose négativeH2S+):
donc au moins 3 jours. Méthode immunoenzymatiquéAEoss, 18h aprés enrichissement
Réglementairement il faut zéro salmonelles darg @&liment (cf. TD Examen Bactériol. Aliments).

Généralement il faut une asskxte dose infectieuse: DMI 18 bactéries vivantes(sauf si by-pass
estomac, ex. chocolat, cas avec 10 CFU). A dosefpite, incubation raccourcie. La pathogénie vt
l'invasion et de la libérationaefidotoxine=lipo-polysaccharide de la paroi (LPS), toxiquersingl nombre
de bactéries vivantes. Présence aussi de cyto{exiee de facteurs d’attachement-internalisatiah) (p
permettant I'invasion par certaines souches.

3- Aliments en cause, épidémiologie

Le plus souvent la TIAC a salmonelle vient d@EUFS et
produits a base d'oeuf cru (mayonnaise, mousse a
chocolat), contaminés paiSalmonella enteritidigct. page suiv.).

Aussi, mais moins souvensteak haché (550 cas en 20101) o Dhugel

viande de volailles,

viande de porc, fromages crus, poissons, fruithele
Données EFSA Europe 200Balmonellaa été détecté le plus souvent dans la viande &afetpoulet de chair, de dinde et de
porc, en moyenne a des taux respectifs de 5,16880%t 0,7 %.

Il s'agit en général @liments mal conservés (entre 6 et 46) et crus ou mal cuits(pasteuriser suffit pour
tuer les salmonelles): A température ambiantesdéronelles se multiplient, et si lI'aliment est ot on
les ingére vivantes et en grand nombre, ce quigple pic important de cas chaque été.

L'ionisation (ou irradiation) est tres efficace contre les saletles, et utilisée pour "pasteuriser” les cuisse
de grenouille, et les viandes de volaille sépam@saniquement (VSM) (mais ni les ceufs ni les sjeaks

On recherche les salmonelles dans les alimentitéeecétant’absence de salmonelles dans 2%gf. TD
examen microbiologique des aliments)

rHobi"cd- Aliment — GonsomaTeur | Salmonelle habiteilitestin de rhomme
AR et des animaux (par ex. 10% des porcs soi
A porteurs  sains), et survivent dans

I'environnement (eau & boue). En raison du
portage asymptomatique par 2 a 20% des
/'\_ ) gens, c'est aussi eril fécal : contamination

”ﬂan d’introduchon par les mains sales au sortir des toilettes

d ,:or . Vecteurs homme, rat, bovin, porc, mouche,
ans QMSME | ouettes, ... atolailles

St -

e

nt

D.
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Salmonella enteritidi$en baisse : on est passé de 1/3 & 1/9 des TIAC 1)

(sources: Bornert, 2000, Rev.Méd.Vét. 151, 1083B&éard & Tosi, 1990, Bull. Acad.Vet.Fr.63:17)

Historique : le sérotypeS. enteritidis non pathogene pour les volailles, aurait rempf&cgullorumet S.

galinarumdans les élevages. Moins de poule(t)s malades,ph& de risque de TIAGir bon & bref article Blond,
2001, La Recherche, 339:38-9)

Contamination des volaillegpar Salmonella enteritidis %
- Poulespeuvent se contaminer dans l'ceuf (qu'on désinec@t couvaison), par R

le couvoir, par l'alimentférines animales non thermisées), par le batiment

(mauvais vide sanitaire, la densité est facteunstpie). On cherche actuellement a éradiquer Salltaon
enteritidis des élevages de poules pondgusess loin)

- Oeufs(cf. TD ceuf et ovoproduits) Les ceufs se contaniipencipalemenpar les fientes.On réduit la
contamination de la coquille en prélevant rapidantes ceufs (cage grillage a sol en pente). La dequi
seche intacte est une tres bonne barriére; maisipiascuticule est abimée ou mouillée, ou si chog
thermiques; C'est pourquoi les oeufs ne sont agee en supermarché. Mais chez soi les gardérgau
Aussi contaminatiotransovarienne dans un élevage contaminé 1% des oeufs contiethiesalmonelles
a la ponte. Les salmonelles se multiplient damesuf'd¢dans le jaune, car le blanc est un milieuiledsA
23°C, les salmonelles peuvent passer en 24h de 5iliddrpar jaune d'oeuf!

- Ovoproduitsse contaminerbrs du cassaggar contact avec la coquille (en usine d’ovopridun lave et
seche les ceufs les plus sales).

- Carcassesle poulet se contamineat |'abattoir: contaminations croisées des carcasses, si 4% s
contaminées a I'entrée -> 40% sont contaminéeserie.

Prophylaxie deSalmonella enteritidigt autres salmonelles:
Mesures préventives = éviter contamination, éviteltiplication, détruire

- Production reproducteurs sains (sans antibiotiques mais avec flore dedsardonnée aux poussins d'un
jour), oeufs désinfectésaliments sains (thermisés), locaux désinfectés, vide semiteoir ci-dessous,
prophylaxie réglementaire pour les élevages dedegteurs.

- _Abattage transport (a jeun-> moins de fientegaux d'échaudage (douche mieux que bain), d
refroidissement (mieux si chlorée, mais non autris

L'irradiation est efficace mais pas utilisée sardarcasses (que VSM, et cuisses de grenouilleriégs)

- CuisineUne bonneuissonest la meilleure prophylaxie.

. Poulet r6ti: facile de cuire assez (mais pb: poulets mal dgelés, contaminations croisées, et surtou
contamination avant cuisson de mains, table, cauteatf. encadré "BBC" vers la fin de ce poly, p.33 ?).
Laver main, outils, plan de travail aprés manipulation
d’aliment a risque (ceuf, poulet cru, viande crue)

. Oeufs difficile d'obtenir (EC x durée) suffisantes pour
tuer salmonelles, surtout pooeuf a la coque Solution:
utiliser des oeufdrés frais (deux semaines max) et
conservés au froid (+4°C) (les S. ne se multipljea),

ou venant d'élevages indemrefsci-dessous)On ne peut
pasteuriser les oeufs, d'ou lintérét des ovoptedui
pasteurisés en alimentation collective.

. Produits a base d'oeufs(créemes, sauces): éviter la
contaminatiorpar la coquille lors du cassage, se laver les
mains apres. Dans la mayonnaise, l'acide acétigue d
vinaigre est bactéricide si le pH<4. Mais pas de
bactéricide dans mousse chocolat ou les oeufs@ide ("lle flottante™), qui doivent donc utilisdes ceufs
trés frais, étre gardées au froid et consommédaderapnt. Les gens vulnérables (personnes ageesjesal

DNt
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jeunes enfants et femmes enceintesYOPI Young Old Pregnant
Immunocompromis@dne devraient pas consommer d'oeufs crus ou peu
cuits (blanc et jaune fermes)

En restauration collective, pas d'oeuf entier equitie, mais toujours des
ovoproduits pasteurises.

Prophylaxie réglementaire

- Arrété Ministériel 11/89:Registre Entrée/Sortie du centre d'emballage deseafs conditionne la
tracabilité car permet de remonter de la TIAC &esint) a I'élevage en cause.

- Directive Européenne "Zoonose" 92/117 puis Reghn2160/2003 => transcrits en arrétés francais €
1998, puis <Arrété éradication » du 26 février 2008"Relatif & la lutte contre les infections a Saleltn
dans les troupeaux de I'esp&allus gallusen filiere ponte d'ceufs de consommation et fil@modalités
de déclaration des salmonelloses aviaires", mol@ifg0 déc 2008. Références et extraits de ces palfe
suivante dans ce poly.

Ces Ar.Min. destinés Eradiquer les salmonelles des élevages de poules reprodueis
(chair & ponte) etles élevages de poules pondeuses d'oaldsconsommation, paépistage
systématique (toutes les 2 a 4 semaines, analyse bactériol.fidetes). Si détection de
salmonelles abattage total du cheptel indemnisé (117 troupeaux abattus en 1999, 2
2005). Ce deépistage systématique remplace le COEt#itole Officiel Hygiénique et
Sanitaire) que faisaient les éleveurs sur une\mzeataire.

- Critéres microbiologiquespour la volaille. Le reglement (CE) n°1086/201pose un nouveau critere de
sécurité «Absence/25g» de Salmonellayphimurium (dont monophasique 1,4,[5],12:i:- ) et &
enteritidis S’applique aux carcasses entieres (poule, detd)x découpes de volaille avec ou sans peau.

Pour legroupeaux reproducteurs (Gallus gallus), bbjectif communautaire est fixé a 1 %au 31
décembre 2009 po@almonella enteritidis, S hadar, S infantis, S fypitium et S virchow

La France est déja dans cet objectif avecpraealence de 0,6 % en 200{ontre 3 % en 2006).

Pour lespoulets de chair I'objectif communautaire est fixé a 1 % au 31at@bre 2011 pousalmonella
enteritidis, S typhimurium et S virchow

Et ca marche !

France 2008 La mise en place des mesures précitées coinegeume baisse de 33% des salmonellase
entre 1997 et 2001. La diminution de cas humaéssdu sérovaEnteritidis était corrélée a la mise en
place en France du programme de lutte contre og@édes 1991INVs 2004, Picherot 2008

Europe, Rapports EFSA 2008t2013 Une baisse continue des TIAC a Salmonelle chez le
consommateurs européens a été mesurée chaqueeameé2002 et 2011 (données EFSA). Une bais
importante de la prévalence 8eenteritidiset deS. typhimuriunthez les poules pondeuses a été
observée en 2008, qui a été la premiére annéetdacarelle tous les Etats membres ont mis en cale/re
nouveaux programmes de contréle dans cette populatimale. L’amélioration de la situation dans les
troupeaux de poules pondeuses a pu se reflétedaldiminution des cas d& enteritidissignalés chez
I'hnomme. Déja 20 Etats membres ont rempli leur ciifieelatif de réduction d8almonellaqu’ils
s’étaient fixé pour 2008 chez les poules pondeuses.

%2}
(¢]

2N
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En résumé les Salmonellasont des entérobactéries habita
dans l'intestin de 'homme et des animaux (porteaaiss), et
donnant fréquemment des TIAC (1500 cas déclargs /an
Une forte diarrhée fébrile (39-40°C) qui dure 3jals, pouvant étre grave chez
les personnes sensibles (YOPI).

L’ceuf est en cause plus d’'une fois sur deux, sdes viandes, et la maitrise
passe par I'éradication d8s Enteritidisdes élevages aviaires.

La malitrise passe aussi par l'utilisation d’ovopit&l pasteurisés, la cuisson a
ceeur et le blocage des contaminations croiséasd@s.

Arrétés du 26 février & 30 déc. 2008 relatifs a ldutte contre les infections a
Salmonelladans les troupeaux de I'esped8allus gallusen filiére reproduction et
ponte d'oeufs de consommatiétendu a la filiere chair

Cette lutte « officielle » contre les salmonellesislles élevages ont déja été vus en « aviairasslda
années précédentes. Voici un bref rappel de cedadmtte Francais qui comprend deux volets

- Un volet obligatoire avec un dépistage généralistes Salmonellegponte et repro chair) et des
mesures de police sanitaire lors de déclaratiarfetiion,

- Un volet volontaire appelé « charte sanitaire gui conditionne la hauteur de la participation’'deat
a la lutte contre les salmonelles.

1- Volet obligatoire Dépistage systématique, abattage en cas de contaation
- Dépistage systématique des infectiolgabmonella enteritidis ou Salmonella typhimurides volailles
de reproduction et des poulettes futures pondealiseafs de consommation, des pondeuses d’'ceuf ¢
consommation, de I'espeGallus gallusen filiere ponte d'oeufs de consommation ;

- Chez les poulets de chair, I'arrété rend obligaton dépistage sur toutes les bandes des Salle®ne
dans I'environnement (les fientes) moins de trermaines avant I'abattage.

- Les analyses peuvent étre confiées a un laboggidvé dit « reconnu » par la DSV ou a un lalmrat
agréeé (laboratoire public type LDA).

- Abattage des troupeaux infectés par Salmonebasdinissement des produits qui en sont issus.

2- Volet volontaire Adhésion des éleveurs a une charte sanitaire fatative.

Cette charte définit les normes d'installationeetahctionnement pour prévenir les infections
salmonelliques. L'adhésion a la charte sanitagaiegt une qualification préalable de conformité de
l'installation et du fonctionnement de |'établissain

L'adhésion a la charte sanitaire autorise la partigpation financiére de I'Etat aux colts d'élimination
des animaux et aux opérations effectuées par é&inaire sanitaire.

Merci a Julien Santolini (DGAL —SD SSA) et d’autids m’avoir signalé que mon poly 2006 en ligtait ®bsoléte sur la reglementation !

J'espére te revoir bientdt : Avec mes
cent mille copines, ¢a va chauffer !
Ca te fait pas trop chier, hein ?
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Clostridium perfringens Rlors, vouons ..

diarhée non
s R . e saigmni‘e
Deuxieme ou 3éme cause de TIADOPO cas/an déclarégeéels : 5-10 000 ?)
Tres liés a laestauration collective: gros plats en sauce, beaucoup de cas par foyer \ SN
(explique pourquoi il y a relativement peu de feygéclarés). At é%(
C. perfringengause par ailleurgangréne gazeuse et entérotoxémies animales. oo (N
hC
SN oL AR L . ) _ ‘
: T_T‘ 1- Maladie (incubation, symptémes, pronostic)
Fispas Incubation bréve, 8 a 16 haprés repas (le temps que )
= C.perfringenssporule dans l'intestin gréle du consommateur) v

clostRiom 2B, o35 Violente diarrhée douloureuseén chasse d'edu(6 selles

eeRFRINGENS " [12h), avec gaz, sans fievre ni vomissement.

Apperition d0s cas
ntardstin = § heurns

T . Denis Corpet Date : 10/ 02/ 2014
ypeurs ; benis Lorpe HIDAOA - Dangers Biol.Alim. - TIAC ate:10/02/
Correcteurs : Heure : H5

lostridi fri taph. Bac.
Clostridium perfringens, Staph. aureus, Bac. cereus Prof. : Denis CORPET

Guérit vite en12-24h sans traitement, souvent trop vite pour étre dé¢lar

2- Bactérie culture, dose infectieuse, toxine.

C. perfringensest uranaérobie sporul€ de lintestin & du sol.
Sa spore résiste a la cuissohOCC 1h. Mésophile thermotolérant. Sulfito-réducteur:
sulfites réduits en H2S qui avec le fer du milienme des colonies noireS. perf.résiste a la
néomycine (milieu sélectif). La toxiree est une entétoxine protéique (CPE), de faible PM 35
kda,libérée lors de la sporulationde certaines souches @gerftype A (génepeque 5-10% des
souches), et détectable dans les selles par métihoaeno-enzymatique. D'autres toxines
protéiques synthétisées (toxime= Iécithinase +hémolysine, détectée dans alimeuire&—> gangrene).

3- Aliments en cause, épidémiologie
Surtout lesviandes en saucee collectivité lkangue, pot-au-fey).

Les spores viennent de l'intestiphabitat normal d€. perfringeng1(°/g de selles), et passent dans
la viande (bactériémie postprandiale), ou y sopbepges par contamination (selle, poussiere du sol)

La cuisson thermoactive la sporéla réveille), et crée une anaérobiose légeresgehkair).

Lors du refroidissement, s'il est lent, la spore gene et se multiplie trés vite dans la viande cuite
Croissance entre 10 et®®2 optimum 43C: T=13 min. Une ingestion massive de bactéries kg toxine
est nécessaire a la TIAC (F1g), il s'agit donc d'une toxi-infection typique.

Apres ingestion, le choc de pH (de l'acide estomuacgréle neutrefiéclenche la sporulation et la
libération d'entérotoxine = la diarrhéeVoir schéma page suivante>

4..Prophylaxie Consommation immédiate de la viande aprés cuisspou refroidissement
rapide (a moins de +10C en 2h), ou maintien au chaud (liaison chaude, dys de 63C).

On doit aussi limiter le passage des spores dedltin des bovins vers le sang et les muscledapar
diete hydrique avant l'abattage, qui évite la bigiatée post-prandiale.

i En résumé C. perfringensest un sporulé tres répandu (intestin, sol), quispe lors du
refroidissement lent d'une viande en sauce. LanépXibérée dans lintestin gréle lors de la

sporulation, donne 12 h de diarrhée aqueuse, cogane8h apres le repas en cause.
Elsa m'a demandéje<ne comprends pas bien la différence entre:ptaes germe et —sporulation  Attention ! le verbeagminern’existe pas

1- Germer : La spore dormante (bille semblant morte) seilléygrandit et se divise (baton bactérie vivante)
2- Sporuler : La bactérie vivante compacte I'essentiel damsaague résistante (bille) et s’endort, en attetndies jours
meilleurs
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C’est pareil avec (1) une graine qui germe au @mipis (=germer), et la plante fait des (2) des gsaiésistantes pour passer I'hiver (=sporuler)

ﬁ  Clostridium perfringens

REFROIDISSEMENT LENT

S ——

INGESTION
de viarde “Tfl\

cortaminée

thermo adhivotion la Spore gefme
de la spore e se molhiplie
physiopathologie

Ces beaux dessins sont séparés du texte, poehggee TIAC tienne sur une seule page

Staphylocoque
Fabrique ung¢oxine
thermostablequi lui survit
en cas de réchauffage de
I'aliment contaminé.

Et c’est pareil pour
Bacillus cereust
E.cOliETEC

C’est différent pour les
SalmonellesC.perfringens
C.botulinum EHEC :

Leur toxine est thermolabile
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Sa)  Staphylocoquedoré I était une fois ...

L'entérotoxicose staphylococcique est umi@xination (la toxine agit
méme si les bactéries sont tuées) trés fréquetite ¢u 3°™ TIAC, 1000 cas déclarépar

an) due &Htaphylococcus aureyaussi agent d'infections et de septicémies.

g e ot - 1o 1- Maladie : incubation, symptémes, pronostic
H"‘H Incubation trés bréve 2 haprés ingestion, (30 min & 6hhaladie des banquets
oecus M0 | Vomissementsbrutaux et incoercibles souvent aprés une grosséphalée parfois

e s guivis d'une diarrhée indolore. On est “trés migd"\(ais mourir I"), on a soif, avec souvent
s om s UN SYNAdrome déchoc” par déshydratation. Cette TIA§Li€rit vite en 12-24 h(mais laisse

" tatigué). Dans de trés rares cas, il y a un caliafatal par déshydratation (bébé, vieillard).
i)

2- Bactérie, culture, dose infectieuse, toxine

Staphylococcus aureuUstaphulé = grappe de raisin, aureus= doré, canies jaunes d'ar)
Coque gram +. Catalase + (Streptoc. Cat-). Repgrdépithinase + sur milieu de Baird-Parker au gaun
d'oeuf, puis coagulase + sur sang. Une soucheestrt8xinogéene.

Staph. tolere 20% NaCl, survit bien au secdw 0.83 des salaisons médiocresgt aufroid (glaces
décongeléescroissance a 6°C toxinogenése a 10°C), maitagst est thermosensililgisson pasteurisatian)
Le staph. est bievisible au microscopeoptique dans alimentsn voit souvent plus de 10 "billes"/champ)
Produit deentérotoxines protéiques de petit PMToxine A, 26 kDa compactéoxine trés thermostable
€ Voir schéma page précédentea toxine A résiste 30' a 12%. Stimule les récepteurs nerveux du gréle
transmission par le vague au centre médullaireotuissement (neuro-toxine sans effet sur I'entée)cyt
On la dose avec des méthodes immuno. (RIA, ELI§§lugination latex).

Intoxination puissante: 100 ng de toxine fait vomir, mémeaglss sont tués.

3- Aliments en cause, épidémiologie

On trouve Staph. damss plats préparésmanipulés, contaminés par le
CUISINIER (creme, glace, patisserie, paté, salademposée..)

Staph pousse dés. Bynthese toxine a t>18 (parfois 10°C).

Dose infectieuse est de 1@ aliment, atteinte en 3h A5

La toxine est thermostable, la re-cuisson ne protegpas

Cf. exemple sur mon site: « Récit TIAC Haute-GamBtaph en boite de conserve » (lecture faculfative
Staph. vient de lpeau infectée du cuisinie(panaris, furoncles) des narines,
des cheveugméme lysotype = sensibilité aux phages, dans ez le cuisinier)

30 a 50% des gens sont porteurs de staph.doréasisus de staph toxinogene

Panaris en boulon de chemise

I Fromagesaussi: ¥4 des cas, Staph. vient d'om@mmite qui contamine le lait puis fromage ou créme
(fromages au lait cru brebis ou chévre). ! Bizarre : les entérotoxipesduites dans le

fromage provoquent une gastro-entérite classique.
4- Prophylaxie Q

Hygiene en cuisine (Bonnes Pratiques d’Hygiene = mainsrpgydavées souvent et bien, gants stérile
changés souvent, coiffe; masque obligatoire pawatiler la viande hachée). Ecarter les porteunsataris
ou mettre pansement étanche + g&uiire les aliments préparéfrigérer rapidement les aliments préts
(descendre de 8810 en - de 2h), ne pas recongeler (glaces), ne pas &d'avance (buffet), éviter plage
7°-47°C. Lutte contre les staphylocoques coagulage S.aureuset voisins) en élevage et production
laitiere et fromageére (par I'hygiene). Détectiaxirie (lait en poudre, fromages parfois) = criteeesdcurite.

En résumé Staphylococcus aureugioculé dans les aliments par un cuisinier salenalade,
~ ~ ] produit une toxine thermostable, qui donne des ssements incoercibles 2h apres le repas.

B

S
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Bacillus cereus N o

Intoxination dite "du restaurant chinois” , un peu moins fréquente que salmonell

perfringens ou staphylocoque, mais augmente: 5@0 déxlarés chaque année.
Beaucoup plus de cas dans certains autre payariBa)lHongrie, Hollande).

En faitdeux intoxinations différentes due 8acillus cereusqueje vais appeler ci-dessous
@Bc-vom(commevomissement), l'autre @c-diar (commediarrhée)(appellations Corpet®)

1- Maladie = Deux syndromes incubations, symptomes, pronostics
@Bc-vom2 h apres ingestion de rigpmissements incoerciblefcomme Staph.)
@Bc-diar. 8-16 hapres ingestion de plat en sauce, diaerhée liquide (comme C.perf.) avec de violentes
douleurs abdominales. Ces deux syndrogugsissent vite, en 12-24.h

2- Bactérie, culture, dose infectieuseDeux toxines différentes.
Bacillus cereusest un bacille aérobie gram plsgorulé donc résistant a I'ébullition (mais pas a s
stérilisation & 12%C), qui croit de 10 & 4€. L'ingestion d'un aliment contenant au moingdl@st
nécessaire a la TIA@.cereugpossede amylase et phospholipase tres activas guo'gait a l'origine
de la pathologigbon exemple de savoir dépassé)

B. cereusest tellurique, ses spores sont tres répanduésur les végétaux dont riz et léegumes secs
les épicesgans le soket dans les riziéres : 36 de sol !). Que 1% des souches toxinogénes ! Ouf

B.cereugeut produireleux toxines tres différentes, mais pas simultanément:
@Bc-vom.  soit une toxin@&meétisante, trés thermostablérésiste a 13) produite dans I'aliment
@Bc-diar.  soit une entérotoxine "diarrhéigene” tres thermsigde produite dans l'intestin

3- Aliments en cause, épidémiologie

@Bc-vom C'est surtoute riz du restaurant chinois qui peut contenir la toxine
émétisante thermostable. Quand le riz cuit, celdueepas les spores. Elles germent a
refroidissementle verbe “germinérn'existe pas!) surtout s'il y a une grande quantité de riz qu'o
garde au chaud (précuisson en restaurant). Apuggepts heures le riz contient beaucoup d
germes et de toxine (encore plus si sauce a lal@jaCette toxine n'est pas détruite par I¢

réchauffage du riz, méme s'il est grillé (thermolst@0' & 121°C). -(AR Gul,
@Bc-diar Le syndrome diarrhéique vient ddande hachée épicégrestaurants ‘s I /7

hongrois), et d'aliments préparés avec riz, céréales, paamderre, légumes, lait.

x‘i,
% |

4- Prophylaxie %% un Ry
Consommation immédiateapres cuisson du riz (et des autres platsjefraidissement rapide ,;LZLT:;\‘

(petites portions, cellules de refroidissement suggides@ CRS. Mieux vaut raccourcir la vie de son
frigo en lui confiant des plats chauds, que deaair sa propre vie en se donnant des alimenigues.

Il faut laver et éplucher les végétaux, mais opewdt empécher la contamination vu la fréquence
spores dans I'environnement. On doit stériliseefgses et I'ionisation (irradiation) est utilisée.

En résumé les spores dBacillus cereupeuvent germer dans le riz qui refroidit, et dorunee
toxine émétisante thermostable, un peu cor8taphylococcus aureus
B. cereugpeut aussi faire une toxine diarrhéigene, un pewnceClostridium perfringens

b4

hd -. U (-D j -
“SGper ﬁ‘/
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Clostridium botulinum

L'intoxination botulinique, seule TIAC aymptdomes nerveux
Ch touche peu de gend( a 40 cagar an en Franc®:5 morts.

\,_ Ex. 2009 : 12 foyers, 27 cas), Vudaavité de la maladie, son,
&1 importance économique est trés grande. La congmvees « W
aliments est pensée en fonction des risques delismoéu

Certai nes pOpUIationS Sont trés touchées (l nu mgH]t Viande ° 1091 1002 199 1004 1905 1006 1007 1093 10090 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2002

T : Denis C t Date:10/02 /2014
ypeurs : Uenis Lorpe HIDAOA - Dangers Biologiques des Aliments - TIAC ate /02/

Correcteurs : TIAC Clostridium botulinum / Histamine Heure : H6
Prof. : Denis CORPET

BB B 8 &F

crue avariée).

1- Maladie (incubation, symptémes, pronostic)

L'incubation habituelle est de 12 a 24 hmais peut s'étaler de 2 h a 8j.
Plus c'est rapide, plus c'est gravaralysies motrices & sécrétoires .
Premiers muscles touchés : cales yeux(vue double, cristallin paralys® vue ",
trouble = presbytie aigué empéchant de lire, misilysée> pupille dilatée), et les *
fibres lisses (constipation). Uaouche est sechepuis ladéglutition se bloque
(fausse-routes), on a des nausées et vomissenetnde laconstipation (parfois
précédée d’'une petite diarrhée).

Le pronostic est gravissimec'est lamort par paralysie respiratoire ou fausse déglutitiams
plus d'un cas sur deux si le botulisme n'est pa;méca I'hopital (sérothérapie antitoxine
monovalentévoir ci-dessous)intubation et assistance respiratoire). On paatiner (Inuits).

2- Bactérie, culture, dose infectieuse, toxine. G yesh s o a7
C. botulinum ce sont_desanaérobies SpPOrulés \Wiessdoe, tu sras potéqe!
Gramt, différents type#\-B-E-G, pas tous toxinogenes ) ted
(A tres grave, B porc moins grase pisciaire poison-poissch encye
Spore tres resistante la chaleu(le plus résistant des pathogénes)zz,,
Temps de réduction décimalé;,-= 0.21'
Le bareme de stérilisation commerciale 12D
12D = réduction de 16 (pour passer de 1@ 10°spores/q).
Calcul : 12 x 0.21’ = 2,52 min arrondit a 3 minutes

12 D =121°C x 3 min

Le facteur z =18C => si fC de stérilisation est baissée déQl faut multiplier le temps de stérilisation
par 10, donc (3'a 12C) = (30" a 113 = (6h a 100) ! Attention, il faut adapter la stérilisationarasse
du produit pour en stériliser le cceur, 3 minutesufésent jamais (par ex. boite-de-conserveCATG' ou
121°C 25).

C.botulinumcroit entre3.3° pour le type E, pisciaire ou10-15C pour les autres types, et max’@8
Mémes températures pour la toxinogenese (lim. b&s3&¥, B:15°. Opt. E:28-30, B:34°C).

La germination des spores est inhibée fpaid 10°C, pH<4.6, NaCl 10%, nitrite 80ppm, et oxygene
(anaérobie ne pousse que dans grosse viande,\ees)saun produit sous vide).

Neurotoxines gros PM 150 kdares thermolabile, détruite en 3 min a 8G, codée par un phage.
Deux sous unités, l'une de fixant sur la membr&aalysie flasque par blocage de la sécrétio
K/ d'acétylcholine pré-synaptique (jonctions myo-neates cholinergiques).
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Diagnostic expérimental, toxinotypie botulicue C.botulinum(p.2)

Séroprotection de 2 souris injectées avec un exttal'aliment suspect neutralisé
L'aliment contient souveni®® DMM/g (doses minima mortelles |

souris). Concrétement, l'aliment est broyé, difiée, on y ajoute une -
pénicilline. On répartit I'extrait en tub@vec des sérums anti-toxine

A, B, C.. ou rien («témoins») puis apres incubation (p %%; / y‘\
neutralisation de la toxine par le sérum), on ige&l=s souris en i.p.: < m/"___\ ~ ég
les souris «témoins » meurent en moins de 24la cehfirme le b)) =:1_r] o

botulisme. Les souris survivantes permettent devisde type de

botulisme, et donc le type du sérum a injecter alade.

Cette toxine est la molécule la plus toxique quedonnaisse !

4 molécules tuent 1 neuroneyd tue un million de cobayes, 400 g tuent I'humagitéde faire linjection !)

3- Aliments en cause, épidémiologie du botulisme
JAMBON artisanal dans 80%des cas (taches gris-marron 1-5 cm, p ‘
de l'os, odeur butyriqueddambons crus au sel secmais aussi ’;""@g
conserves: boudin noir, patés, viandes, sanghgre (B), haricots verts, {,}j}:}
asperges, petits pois (type Apissonssous vide (typ&).
Rarissime dans les conserves industrielles, esfientent”conserves familiales”,
animales (contaminées par des selles ou par lérlgante postprandiale), ou végétales
(contaminées par de la terre, et peu acyuds4.6) qui sont en cause. Les sporeg
viennent de lderre (types A et B)ou de l'intestin (du porc) (type B: 90%
des cas), ou des sédiments et pleissons (type E»> Produits de la me
emballés sous vidéype E pisciaire Cette maladie ne perd pas son actua
(conditionnements sous vide et conserves "écoloé@ndent, t°C de stérilisation, sel e
nitrite diminuent). Cas A sporadiques récents (20Etettes olives & amandes en pots de verre.
Emergence depuis 2004 de 1-2 cas /an ddrifegtion avec développement diibotulinumdans l'intestin
dunourrisson (age 3 mois)Miel contaminé par des spores.King et al. Arch.Pediatr.2010

-

4- Prophylaxie, deux approches trés différentes : T-I
T-Tuer sporesC. botulinum= pas de spore dans l'aliment,
I- Inhiber C.botulinum= ni germination ni toxine dans l'aliment.

La prophylaxie est fonction dé.botulinum Il pousse a plus d&.3(type E pisciaire), od0°
(autres types). Sa germination est inhibéeffmad 10°C (sauf le ) pH<4.6, NaCl 10%, nitrite
80ppm, et I'oxygene.

En fonctionde I'aliment on utilise différents facteurs pour tuer les sp@ess les conserves neutres)
ou pour inhiber la germination et la toxinogenése:

T- conserve neutreg(non acide pH>4.6), on datériliser 3'x121°C a coeur: boites de conserve classiques

I- conserve acide, spores inhibéespdr<4.6, la pasteurisation tue les autres bactéries, doldmntes (on
n'a donc jamais de botulisme avec un jus de frutbmates « acides »)

I- produit frais (frigo), peu de probléme car sttanservation est mauvaise, les autres bactérigsaltérer
le produit qui ne sera pas consonaé puant & pourri)
Seul cas problématique: les produsisus vide ou atmosphére modifieequi bloque flore

d'altération mais paS.botulinum(anaérobie)Solutions:bonne réfrigération (<3°C), et/ou un peu d'oxygéne
dans l'atmosph., ou stérilisation Iégére (les spde€.botulinumtype E pisciaire ne sont pas trop thermorésisiante
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C.botulinum(p.3)
I- Jambon au sel secfroid + sel + nitrite. Le jambon au sel sec es
l'aliment le plus risqué, la toxinogenése pouvant se faire avan
l'entrée du sel dans le jambon. Prophylaxie: taezdchon en hiver
(froid), & jeun et bien saigné (moins de sporaggcter le sel ou
enlever I'os (pénétration plus rapide). C'est ungse de vitesse entre
le sel (et le nitrite) qui pénétre le jambon etdpsres d€.botulinum
qui germen{germiner n'existe pasj-roid aide Sel a gagner cette course
Ouf!

s vile, fus vike,

avank que le sel ne

I- Saucissonséchage et sel baissent I'aW, fermentation beagse:
nitrite inutile. Le broyage mélange sel et viandgido)

I- Salaison cuitespores inhibées / sel (5%) + nitrite (120ppmioidf
I- froid + sel + fumée + cuisson: poisson fumé sade

I- froid + sel + acide : fromages acides, caviarsgons "pickles"..

C.botulinum & température:
- Frigo = le meilleur anti-botulisme (<3'@ pour type E, 1% pour types A & B)
- La terribletoxine deC.b. estthermosensible Si tu chauffes o danger !
- Les spores d€.b. sonttres thermorésistantegpour -12 log: 121.°C 3)

En résumé Clostridium botulinum,anaérobie sporulé dont la spore est trés thernstmase
(stérilisation 12D par 3' a 120), et la toxine tres thermosensible. Rares intiions gravissimes
suite a l'ingestion de jambon au sel sec mal péemar de conserves familiales ou artisanales. &
paralysie motrice et sécrétoire commence par debles oculaires. On inhibe la germination et |2¥
toxinogenése dans l'aliment par plusieurs factéunist (3°C), sel, nitrite, et acide.

Histamine: intoxication paraminesbiogénes :

Fréquence : France 2 cas/million mais Hawai 3%imill
Maladie incubation trés bréve30 min a 2 h apres ingestion, se produit u
vasodilatation = "bouffée de chaleur" ou « Flushdgs céphaléegles palpitations,
et moins d'une fois sur 4, des nausées, vomissenoentiarrhée. Cette intoxicatio Lra \
guérit vite en 12-24 h. Antihistaminiques efficaces, maisilestt les monoamine- =~ e
oxydases dégradent vite I'nistamine circulante e frés sous-déclarée ** A

Aliment: le plus souventin poisson scombridé (thonmaquereaw) poissons, jambon, viandes, fromage®rs
d'une rupture de la chaine du froid, il y a décaylation (sans putréfactiopypar des entérobactéries "banales
avec décarboxylase rapideéPréteus, Klebsiella, Enterobac)er Quand bactéries nombreuses, les
décarboxylases restent actives méme au froid.
' Les toxiques responsables sont l'histamine, lavésite, et d'autres amines ***
\‘a de décarboxylation des acides aminés.e thon contient beaucoup d'histidine
N libre (2%), qui donnéhistamine thermostable l'intoxication est donc possible
W méme avec des conserves. Teneur maximale admisslioie ppm

Prophylaxie froid précoce & intense (étal sur glace), éviatién précoce

** En juin 2007, le signalement précoce d’intoxioat histaminique dans 4 départements non contignesrais d’identifier
rapidement un lot de thon frais présentant une fietieur en histamine, qui a ainsi pu faire I'odgimesures de retrait.

*** Par ailleurs, latyramine & I'histamine des aliments sont une cause ma@eseigraines (on en trouve dans fromages vieux,
vin, gibier, chocolat..), chez ceux dont les MonmiAe-Oxydases intestinales & plaquettaires sontgmtives (femmes : MAO
varient avec cycle menstruel).

—F

U
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Queez 1 TIAC (gé-néral, sa-Imonelle, cp-erfringens, st-aphydpey etc...)

gé- Définition d'une TIAC. Différence entre: toxiéction, intoxination, intoxication, infection (doer un exemple de chacune)
gé- FAQ: Principales TIAC ou infections d'origirlereentaire: nombre de cas déclarés, incidenceergetibable, gé- Combien de
cas, et de morts, sont attribués aux deux TIAGr(f@etions d'origine alimentaire) qui tuent le ptlesFrancais.

sa- En une courte phrase, dites I'essentiel siilAgS a Salmonelles (10 mots clefs)

sa- Gastro-entérites salmonelliques d'origine ataiee.

sa- en quoi la TIAC a salmonelle est elle une imbgetion typique ?

sa- salmonelloses d'origine aviaire: contaminaliesm produits, prophylaxie.

sa- Lutte contre les S.enteritidis dans les oeufir 6 points importants)

sa- Antibiotiques et salmonelles ? (dur!)

sa- Combien de TIAC en moins en France si plusrageuf n'était consommé cru ou coque.

sa- Comment reconnaitre une TIAC a salmonelle ?

sa- Aliment(s) en cause dans TIAC a salmonelles

sa- Faites un calcul argumenté, montrant Nb salliesngvantes mangées /an en France.

sa- Réservoir des salmonelles ?

sa- Nommer deux sérovars importants de salmortlles

sa- Toxine(s) des salmonelles ?

sa- TIAC a Salmonelles: Dose infectieuse ? alirsgntitrés faible dose infectieuse

sa- Soigner une salmonellose ? Pourquoi, commeantfage, inconvénient ?

cp- En une courte phrase, dire l'important sur i@&ipgens

cp- deux conséquences de la sporulation de Cpgefis

cp- La moitié des clients du R.U. sont pris d'uiagrdée violente dans la nuit de Lundi. Le Mardace& mieux. Quelle hypothése
faites vous et comment la vérifier ? Que doivemefies différents intervenants ?

cp- Accidents digestifs d'origine alimentaire du@lastridium perfringens

cp- diner ds votre chambre (pain yog fruit), a 2dblente diarrhée vous vide ?

cp- expliquez le voyage d'une spore de C.perfringds 'intestin d'un boeuf au votre.

cp- Comment éviter la TIAC a C.perfringens ?

st- En une courte phrase, dire l'important surf8tapoccus aureus

st- Les participants d'une noce sont pris de vamissits pendant le bal qui suit le banquet: Quslfothése faites vous et
comment la vérifier ? Que doivent faire les difféssintervenants ?
st- D'ou vient le staph (origine), ou va t-il (adint) ?

st- Staphyloentérotoxicoses d'origine alimentaire.

bc- En une courte phrase, dire l'important surigiee

bc- trois (ou 4) points communs Staph.aureus/Busere

bc- Quelle(s) erreur(s) ne pas faire en cuisamizd® pourquoi ?
virus- Trois principaux virus d'origine alimentaire

virus- Aliments causant les gastro-enter. Virales

virus- Prophylaxie des gastro-enter. Virales

bo- Prévention et thérapeutique du botulisme

bo- Botulisme: Toxine ?

bo- Botulisme: la maladie ?

bo- C. botulinum et température: 3 phrases

ec- Quelle différence(s) entre un E.coli banalreETTEC ?

ec- Symptomes d'une "turista”. prévention ? tragtetf?

ec- donnez quatre fagons de nommer un coli EHEC

ec- Comment s'appelle le coli qui tue? Syndromeun@jAliment?
ec- Pour gu'un coli soit EHEC que faut-il qu'il @énes, protéines)
ec- Diarrhée du voyageur en pays chaud : préverg@me(s) en cause.

bo- Comment empécher la croissance de C. botuldams un aliment ?

bo- Comment tuer les spores de C. botulinum oarngsecher de croitre PAQ)

hi- En une courte phrase, dire limportant sutdiitation histaminique

ca- En une courte phrase, dire ce qui est impostaries G.E. a Campylo.

ca- je donne courbe épidémie campyl.UK: faites Hygse /cette augmentation.

ca- Une bactérie responsable de la moitié desitesté&ux USA, est rarement incriminée en Francell®est elle ? Proposez
protocole pour la rechercher /France: quels maladgsaux ou aliments prélever ? comment cultiver?

li- TIAC. La listériose. FAQ) li- Conseils a une femme enceinte pour évitéistériose ?

li- Comment listeria peut échapper aux mesurespglamprophylactique classique.

li- épidémiologie Listeria : quel réservoir, ouraaltiplie-t-elle, quels aliments ?

li- facteurs probables de I'émergence apparentbstisoses humaines
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Typeurs : Denis Corpet ) ) . Date:12/02 /2014
HIDAOA- D Biol Al ts - TIA
Correcteurs : 0 angers Biologiques des Aliments c Heure : H7 & H8

TIA Infecti li taires — Virus - C lobact
nfection alimentaires - Virus - Campylobacter | | . . - oocr

Infections d'origine alimentaire
@TIA-pas-TIAC

Les gastro-entérites infectieusegqui suivent sont des TIA mais pas des CTIA proprement parler
Desinfections d'origine alimentairesdues a l'ingestion de microbes gaimultiplient in vivo

-> Les doses infectantes sont faibles, donnant des poradiquesmais non-collectifs (sauf Norovirus).
Ces bactéries colonisent l'intestin grace a dasudes d'attachement, y secrétent des toxinesneiedd en

général de lievre.

Pour faciliter la mémorisation, je les catégoris€eenergeantes, Importées et Marines, mais ... Cegaeront développées dans
le cours Listeria, Campylobacter, E.cdliLes autres sont juste citées ci-dessous (erea@témarquées en gras): apprendre a
moinsleur nom et une caractéristique.

"Infections Emergeantes” (augmentation assez récente, sont devenues '@da’jn

- Listeria monocytogenese multiplie & 4C (cf. cours Listeria)
- Escherichia col(ETEC & EHEC= O157:H7) (cf. cours E.coli)
- Campylobacter jejurb0% des entérites aux USA (cf. cours Campylo.)

- Cronobacter sakazakiex. Enterobacter sakasakiiUne seule épidémie décrire en France (2004s92ca
déces Nouveaux-néscontaminés pdait maternisé€). Choisi comme un des critéres microbio. de st&l

- Yersinia enterocolitica Entérobactériepsychrotophe = se multiplie a £#C (mais pas vite)
Abats deporc, lait, glace. Invasif. Symptomes: diarrhée, pseapioendicite

Europe : 8300 yersinioses confirmées dans I'UE en 2008, 7600 en 2009. Yersinia retrouvée sur amygdales des porcs et dans
la viande de porc (EFSA 2010). En France, 100-200 cas sporadiques connus par an ( ?)

"Infections Importées" (des pays du tiers-monde)

- Shigella dysenteriag flexneri, sonnei cousines @&.coli, péril fécal humain, donne uridysenterie
(diarrhée hémorragique, fievre, grave, convulsions chez bébés). Dosetiefgse : 10 bactéries !

- Vibrio cholerae trés forte diarrhée profuseen "eau de riz" 1l/h chez 10% des cas : réhydatgum phy. iv, ou
boisson "cola") + cycline, assymptomatique 2 ca®&@ril fécal: eau, coquillages estuaires. Préventjo
chlorer I'eau, cuire poisson, imposer « latrin@s/®). Entérotoxine trés puissante = 5 ssU B bindingssU
A active entre dans I'entérocyte et y stimule Iradigte cyclase, ce qui provoque I'excrétion actliesu.

- Salmonella typhi& paratyphi A:fievre typhoide, strictement humaine, septicémie, trés grave.

"Infections Marines" (huitres, fruits de mer crus)

- Vibrio parahaemolyticus, V.vulnificubalophiles (sel), Japon (cf. TD produits de lehad
- Aeromonas hydrophila, Plesiomonas shigelloighes développées ici)

- Et aussi: Toxines marines/dynoflagellés (cf. cours phycotoxines)
- Norovirus et entérovirus concentrés par tegjuillages(page suivante)
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VIrus : maladies virales d'origine alimentaife. c.. s

Par an en France : 18 foyers déclarés de 27 das,. 560 cas en 2008
(en grosl5 % des TIAC déclarées Nombretres sous-estimeé :

1-2 millions consultations en médecine généralepaour « gastro ».
Gastro-entérites(vomissements, diarrhée, voire hépatite avecater
transmises pdteau, lescoquillages bivalves crughuitres)... etes mainsdes malades.
Virus en causeNorovirus et autres Calicivirug;iépatite A & E, Rotavirus, Entérovirus

Il était une fois & Copenhague, le meilleur restamonde, fev.2013

< Norovirus (= Norwalk-like virus)et d’autres Calicivirugirus nu & ARN monobrin, méme famille que le FCV)

-> Gastro-entérite hivernale incubée 24h (12-48yuérie en24-48h.
Epidémio : Tres sous-estimés en France, alors qu’ailléess norovirus, sont de trés loin la cause
principale des gastro-entérites chez I'adulte E@0vus, peut-étre un million de cas réels /an).
Virus difficiles a détecter : cherchés uniquementcas d’alerte: techniques de biologie moléculair
lourdes (plusieurs PCR successives et complexas)ests récents de diagnostic sont peu fiables.
USA 2013: Norovirus Is Leading Cause of Intestinal Disosdier American KidsUK 2013 “The winter vomiting bug”, is the
most common stomach bug in the UK, affecting peopll ageslUSA 2011 — Norovirus causent 58% des “gastro”.
Salmonella 11%; C.perfringens 10%; Campylobacter 9%A :vaccin développé en 2011
Europe EFSA 2009 - Virus des aliments, surtout des aaties (dont les Norovirus) seraient la deuxiémeseade TIAC. En
majorité du a desoquillages,mollusques, crustacés et dérivés, ethigtets.
Les calicivirus (norovirus, sapoviruspnt fortement impliqués dans les épidémies ertterdbre et avril
a I'hépital, dans les maisons de retraite, et audtrictures collectives. Fort potentiel épidémicare
Transmission oro-fécale + Faible dose infectante Résistance dans I'environnement

Il était une fois le meilleur restau du monde NOKgAThau, Noél 2010)

< Hépatite A (Picornavirus & ARN): une cinquantaine de cas parlaou 2 décés, mais 95% des
contaminations sont bénignes ou inapparentes tiofegarcoquillages crus Iégumes polluées par ueau
d'irrigation contaminée, mais aussi par contanonatecondairec(isinier malade pouvant contaminer tous
les aliments manipulés) : pratiguement comme lesvirois. L'origine alimentaire ne fait que 5% des.c

< Hépatite E réservoir=porcs, sangliers Aliments :charcuterie crue (figatelli corse). Epidémio : en
augmentation. 38 cas d’hépatite E en 2006, 112063%, 218 cas2008 et 260 cas 2009. La séro montf
gue la contamination est particulierement impogagrt Midi-Py & PACA : 1/3 des porcs séropositifs +
personnes en contact (vétos, éleveurs, chassedm)roseRecherches : Jacques Isopet, Toulo&iseaccin ?
Gosses épidémies d’hépatite Epatys pauvres liés a contamination hydriques et péril fécal.

Great posters on hepatitis E, hunters and pregmamen, http://www.envt.fr/node/963

++ Autres virus: Rotavirus (diarrhées des bébéEntérovirus, Poliovirus (Poliomyélite) et Adénovirus.
Les Rotavirussont les agents majeurs des gastro-entérites aipéed’enfant de 6 mois a 2 ans (50 % des enfadpitalisés
pour gastroentérite en hiver). lls provoquent, sje incubation de 1 & 3 jours, des vomisseméntseediarrhée associée a
de la fievre. La guérison survient en général apr&$ jours. Chez I'adulte I'infection est souveapparente. Avant la
vaccination « Polio », le virus était transmis p@awu et le lait (USA 1949).

Origine de tous ces virusauf hépatite Ex contamination fécale(réservoir humain strict):

le malade excréte des milliards de virions dansédes, pendant une semaine ou

plus, voire plusieurs mois (hépatite A), virus trésistants.

Les coquillages filtrentd'énormes quantités d'eau pour se nourrir, eterdrent
les particules sur lesquelles les virus sont a@ésof@ccumulation).

Ces virus "nus" sortes résistantsdans le milieu I'extérieur (hotamment les
poliovirus dans les rivieres), et résistants aurégion de I'eau et méme a la
désinfection(encore 5-50 virus par litre d’eau potablemais ils sont biedétruits par la cuisson.Le CDC
américain dit quéhygiene des mainsest la mesure de prévention la plus efficace edatNorovirus
Les virus sont difficiles a détecter (PCR compléx&n cherche donc desarqueurs de contamination

fécale faciles a cultiver: coliformes fécaux, entéques D. Py
IR

D
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N°1? C'est pas possible ! ’ Cam pylobaCter

Je suis si fragile dehors

Lescampylobactersseraient responsables de la majorité des entbet#ériennes dans le monde, de
la mort de nombreux enfants du tiers-monde. Ageonatique ayanta plus forte incidence en
Europe avant salmonella (220 000 cas, EFSA 2013). Campid moitié des entérites aux USA.

En France, 2™ cause d'infection alimentaire (mais trés peu de T@B): 3000 cas en 2007,
sporadiquessurtout. Nombre trés sous-estimé d'apres le CNRp@lani100 fois plus en vrai ?). La France
a le taux le plus bas d’Europe (France: 5 cas/D00hab./ Europe: 42). Presque 1 a 10, mystérieant: éc
mauvaise détection en France ou cuisine et écalugstinale différentes ? Détection, surement.

Bul.Epid.Hebdo. 2010, « il faudrait améliorer le diagnostic des Tiac en prescrivant des coprocultures incluant la recherche de
pathogénes non recherchés en routine (Campylobacter, E. coli EHEC) lorsque la clinique oriente vers ce type d’agent. »

Maladie Apres 2 a 7 jours d'incubation, Campylo déclenahe diarrhée fébrile sanglante brutale
accompagnée ddouleurs abdominales (mais souvent symptémes bénins). Ladmadureune petite
semaine(2 a 7 jours), mais se prolonge parfois 20 j (ftgme un mois). Guérit bien, sauf chez trés jeune @
immunodéprimés (septicémie, arthrite, méningitedquglle nerveuse rare mais grave: syndrome de
Guillain-Barré = paralysie, mortalité 3%. On trdis cas graves par ufieoroquinolone (ex. ciproflox) ou
erythromycine.Depuis 1990, émergence msistances aux antibiotiquesl'utilisation dedluoroquinolones
par les vétérinaires chez les volailles est miseagrse (démontré aux Pays-Bas. France: moins deel%
résistance en 1988, 30% en 1997, 45% en 2007). @angste sensible a la genta. bas Vs
Campylobacter jejunig fois sur 10 (et aus€iampylobacter co)i

Bacilles Gram- incurvés mobilericroaérophiles CO,-philes thermophiles (opt.4EG) oxydase+
catalase+Difficiles a cultiver (surtout les germes lésés, formes coccoides,egatun-cultivables).

Culture "laboratoire-dépendante™: peut-étre pougugan en trouve peu en France).
Commensal intestiniseaux& mammiféres:Hélico" proches de "Campylo'Helicobacter pylori(voir + loin)

Aucune multiplication hors de l'intestin. Fragile, il est détruit par le sec, le chaud55-60C), I'O,,
l'acide. Survie favorisée par 'humidité (carcagsmrsget), les atmospheres modifiées, les eaux.sales

La dose infectante est faibled'environ 100 cfu/gCampylobacter est un germe invasifll utilise sa
mobilité et son chimiotactisme pour le mucus. Cdmyoduit une entérotoxine (LT cholérique) et une
cytotoxine. Apres invasion il se multiplie dans dga@bules blancs.

Aliments Campylobacteidans les volailles(viande de pouletmangée pas
assez cuite, tiede, aontamination croiséed’un aliment cru))ait cru (USA,
GB), eaux, viande bovine, pof€ contacts avec chiot & chaton)

Les volailles sont porteuses sainede campylobacter (Enquéte Fr.2008: 759
des troupeaux €0% des carcasses contaminéé¥olailles élevéees en "plein-
air" les plus contaminées)

A I'abattoir : Contaminations entre carcassesvisté@ration et la plumaison.
Contaminations croisées en cuisingoulet cru> mains, table, outils, salade, poulet cuit).

Réservoir & Porteuriseauxsurtout, domestiques et sauvages, pdtosofi), bovins, rongeurs (90%
des rats), chiens, chats, mares, flaques.

Je I'avoue, j'aime bien le poulet (c’est pas un crime !)

Prophylaxie Facile a tuer (par la cuisson) les campylobagtenfitent descontaminations croisées
(cru/cuit). Bien cuire volaille, laver & se laver sécher matériel et aliments. Plus de cas le WEErou
voyage (turista) = hygiene moindre. Difficile éreation des élevages avicoles, mais diete hydrigaa (
acidifiée) réduit la contamination des carcass&sobtamination des carcasses (lavage chloré oa)axid
'étude. La réglementation européenne ne prévoit paur l'instant de dispositif de maitrise des
Campylobacter dans les espéces animales, ni @gecriticrobiologique concernant ce micro-organisme
(n°2073/2005/EC). Merci a Julien Santolini, SD SSA, DGAL, pour sesrées sur les campylobactérioses
Note :Les danois ont mis en place une filiere de poulquété "campylobacter-free"
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Cousin des Campylo® les Hélicos
QG = Culture Générale (pas de question sur H.pylorii a 'exam)

Jw Helicobacter py|0r,iproche « cousin » des campylobacters

_J

-

Helicobacter habitBestomac humain enfoui dans le mucus.

Helicobactemeutralise HCI de I'estomac par NH3, obtenu errdlydant I'urée de I'estomac.

Il provoque une inflammation (souvent silenciewps)provoque umilcére chronique et une gastrite
(fl’équent)(Prix Nobel 2005 Barry Marshall et Robin Warren).

Ces ulceres, a la longue, dégénérertdaarter de I'estomagccancer N°1 en France autrefois, et encorg
N°1 en Amérique latine et Asie. Les pays richesAUSance, ...) ont maintenant une incidence faibl
On peut éradiquet.pylori de I'estomac par pluri-antibiothérapie 15 jourss(Buth+3 AB ou
amoxycilline + oméprazole). La contamination sé ff@ndant I'enfance, ses sources sont mal connues
contact kiss?), matériel (couverts ?), aliments ou eau contéasfpéril fécal ?)

C’est donc probablement une « infection » d’origaimentaire, qui peut donner un cancer !

P

1O
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Infection /f /1
Helicobacter pylori |
infects the lower
part of the stomach,
antrum.
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T : Denis C t Date:17 /02 /2014
ypeurs : Uenis Lorpe HIDAOA - Dangers Biologiques des Aliments - TIAC ate /02/
Correcteurs : Heure : H5

TIA ETEC, EHEC Prof. : Denis CORPET

HEC Escherichia col. ETEC & EHEC

<Non, pas HEC Non pas METE©

E.coli est un germe tres banahrmalement non pathogengprésent en grand nombdans l'intestin de

tous les animaux (nous compris), et donc unihditateur de contamination fécalevoir coliformes fécaux
TD « Examen Bactério. Aliments »). Certaines sosckant pathogénes pour les animaux (K88 porc, K2fivet pathogénes
/lapin) ou 'Homme, et étudiées par TUMR-1225 IHAFENVT.

Quatre types sont pathogenes pour I'homme, deugsquatre seront vus ici:
- EPEC Entéro-Pathogeneésifiémie nouveaux-nés /hopital, enfants pays pauatechement-effacement, pas de toxine),
- EIEC Entero-Invasifgenre de shighellose diarrhée hémorragique fébrile = dysenterie, miidttion intracellulaire),
- ETEC Entero-Toxinogene= TIAC vue ci-dessous
- EHEC Entéro-Hémorragiques= TIAC vue ci-dessous

ETEC = Entéro-ToxinogeneE. li .

Maladie Turista = diarrhée du voyageur
(touriste riche en pays chaud/pauvre).

Apres 10-15 h d'incubatiodjarrhées principalement, accompagnées éventuellement deutsunausées,
céphalée, vomissements, qui peuvent conduire déste/dratation (mini-choléra).
Guérit en3-4 j sans traitement, réhydratation orale suffit (lhmiss type CC : stérile + sels + sucre).

Bactérie E.coli entérobactérie classique, relativement psychrb&opose infectieuse élevéef bactéries.
E.coli ETEC produitdeux entérotoxineset desadhésineqadhésion a l'entérocyte): Sefiora soy

siento, no hay
Coca-Cola

- Toxine LT - Thermo-Labile, PM 86 kda, codée par un plasmide comme choléra
- Toxine ST - Thermo-Stable PM 2 kda

¢o: 7 Aliments

/ J/ Infection par I'eau contaminée par des selles :
. La Turista vient du péril fécal.
Légumes mal lavés ou lavés a I'eau contaminé
glaces faites a I'eau contaminée, fromages.
Non reconnu comme TIAC en France, fréquent au-tiensde.
LesE.coli ETEC de Ihtestin des maladessont recyclés dans
les pays dhygiéne faible: ni WC, ni stations
épuration, ni désinfection eau de boisson (péciljé

T T

Prophylaxie individuelleNe boire que I'eau traitée
(eau+hydroclonazone), bouillie (thé) ou boissobauteille scellée (Colas). El Agua es

Ne manger aucun légume cru, éplucher les fruiissee les glaces artisanales. Buena aqui
Prophylaxie collectivecasser le cycle oro-fécal: WC corrects, traiterdaux usées, traiter I'eau potable.

N.B.: Les "turista'sont dues souventtcoli, mais peuvent aussi veiiautres bactéries selon les pays :
Turistas = ETEC, shighelles, campylobactermeromonas, et salmonellgar ordre décroissant)
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Escherichia coli

EHEC = EnteroHémoragiqueE. Coli ssrotype majes157:H7

EHEC ailleursnommésVTEC, VeraroxinouSTEC, Shiga-Toxin méme si ce nest pas exactement pareil

Note 0157 :H7 : O antigéne somatique : H antigéne liaige +Attachement @
Grande actualité, maladie_émergeanteds grave donne de grandeg LM anemerging poor \/A_
PN . _ lonesome cow-boy Q%
epidémies depuis 199his pas (encore) en France =
Premiers cas décrits en 1982 aux USA ; Japon B8@8 cas 12 morts; u

USA: 70 000 cas & 70 morfgar an; Conséquences ex.: saisie 12 000 t boeuf 19900 tbhnes steak haché 2002...
02/2014:Texas meat company recalling 15,900 pounds offiveefucts infected with shiga toxin-producing E.i ¢8ITEC)
Europe: 3000 cas de EHEC confirmés en 2008 (données E2B$8), origine essentiellement bovins et viandarbov
9500 cas européens en 2011 (EFSA 2013). Ceteedogmentation due au foyer épidémiqu©dé4:H4 en Allemagne
(4300 cas> 15 cas exportés en France) associé a la consamnndatjraines germéegfenugrec égyptien)
France : Petites épidémies 2002 (11 cas), 2004 (3), 2695- 16 cas), 2009 (2), 2011 (15 + 18 cas), 261&6). Pas de grande
épidémie frangaise pour l'instant.

s |

Maladie Syndrome Hémolytique Urémique(SHU)
Incubation 3-4 jours (1 a 8j), diarrhée aqueusendon9/10 une dysenteridiarrhée sanglante
douloureuse, ooolite hémorragique,qui se complique dans 10% des cas dhéphrite aigle et
anémie hémolytique (SHU). Le SHU peut "tuer" les reins : cause latn{8% de déces) o
nécessitalialyse a vie dans un tiers des caknviron 1000 cas, surtout des bébés (0-2 ans),
un SHU chaque année en France, causant 10 décesnCaes cas "sporadiques" a 95% don
source n'est pas identifiée (probablement pas ataire mais contamination inter-humaine).

Je m'attache et je fais ma tox

Bactérie

( o0 Les sérotypes EHEC comn@157:H7 (80% des EHEC francaistrouvés chez homme, plus
d’autres sérotypes: 026, 0103, 0111) font une irun facteur d’attachement :

- Font uneVéro-Toxine = Shiga-Toxine "véra' du nom des cellules-test issues du singe veghiga» des

Shighella géne stx1 ou stx2. Vero et Shiga donnent legsnwms des coli EHEC, aussi nomi8&&C ou VTEC

- Produisent facteur dttachementeffacement = intiminegéne eae ou AEEC)

Il faut les 2 genes (toxine + attachemenpour I'expression de la virulence !

Ladose infectieuse est faibllOMI = ingestion de 10 a 100 bactéries vivantes).

Enfin ces E.coli sont relativememtido-tolérantsiis « tiennent » a pH 5.5, dans viande, salac, j

% Aliment: Steak haché de Bovin, mal cui "Hamburger Poisoning
’ > Meeeeuu !
France, steak haché industriel cru 1 sur 1000 nonépar O157:H7. Vernozy-Rozand 2002 Let. Appl.M&5, 7-11
Parfois aussifromage au lait cru et produits laitiers, mayonnaise, eau contaminée..
1 Réservoir: l'intestin des bovin20-50% des bovins sont porteursainsde

E.coli STEC, pas toujours O157:H7 (excrétion par jeurmsns I éte). SHU
Bibbal & Brugére 2013 trouvent 18% de portage dgéries (stx+aae) T

= Colite+
. Néphrite+
Prophylaxie Anémie

- Diminuer portage bovin (vaccin existe mais pesifgisé),
- Hygiéne en abattoir: Majeur : bovins propres, ouvriers formés pous@&ration et habillage !
- Autocontroles des fabricants de steak-H : Baxtégro O157:H7 faisable, pas PCR (stx+aae) O

- Cuisson correcte(65-70°C a cceur mais c’est moins bon!), hygiéne générale deulsiree

(éviter les contaminations croisees) &

¥
Lardy 2002 Sem.Vét., 1064, 38. Vernozy-Rozand F&ie Méd.Vét. 148, 89-98 & 169-178. Faiella 200&idian Reviews 12, 47-53. Bibbal & Brugere 200@nger EHEC. ’_ P
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T : Denis C t Date:17 /02 /2014
ypeurs : Uenis Lorpe HIDAOA - Dangers Biologiques des Aliments - TIAC ate /02/
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TIA Listeria Prof. : Denis CORPET

Has-been, Pas-Tiac, Listériose humaine

opportuniste, DMI revue

a la hausse... ca va mal | L|Ster|a monocytogenes

La listériosedtait une anthropo-zoonose, rare, chez sujets en cavwactes animaux (vétos, éleveurs)
Depuis 1990, c'est umaaladie médiatisée la majorité des contaminations venant des alisnéZiest
une maladi@ssez fréquenté300 cas par an en France)getve (10-30% de mortalité).

La listériose n'egpbas considérée comme une TIAQu sens strict, car presque tous les cas sant
"sporadiques”, et les symptébmes ne sont pas digeiiand un aliment unique est incriminé (épidémie
c'est rarement au cours d'un méme repas.

|- Listériose, la MALADIE humaine : 300 cas /an 5aléces

Listeria monocytogenesst un germepportuniste qui affecte les individuBagiles. Oui, les YOPI !
Incubation variable et mal connue: quelques joursalques semaines: difficile de retrouver l'alitien
La Dose Minimale Infectieuse est mal connue, ettfon de lI'immunité et de la souche:

On pensait 100 CFU mais c’est plus probableni2i=10° bactéries }f
4

Deux formes de listériose: 1/ Immunodéprimés &lleiels.
2/ Femmes enceintes, foetus, & nouveau-nés, f

1- Immunodéprimés (greffe, sida) et vieillards (pls de 70 ans), 250-280 cas/an

Depuis 10 angoog), 80% des cas observés.

Chez eux, la Listériose donne une septicémie, dadiéoumeningite fébrile.

Forte mortalité globale 30% (60% chez I'immunodéprimé, 10% chez les autres)

Je crois que je
suis enceinte !

2- Femmes enceinte§orme materno-néonatal&5-50/andepuis 10 angoo9)
La proportion maternelle baissait régulieremeabittée a 20% des cas.
Pseudo-grippe fébrile Iégerepeu apparent bénin pour la femme.

Mais provoque deavortementsdu 4eme au 6éme mois (dans 25% des cas),
ou lanaissance d'un prématuré infect¢50% des cas).

Chez leNouveau-né on observe ungepticémie précoce (mortelle dans 75% des cas)
ou une méningite tardive (mortelle dans 25% deks cas

Le diagnostic passe par I'hnémoculture chez la feneindes prélévements multiples chez le nouveau-né
(nez, méconium, sang), mis en culture dés l'acaueht.

=
U

3- Traitement antibiotiqgue: Ampi- ou Amoxicilline + Gentamycine, fortes dosteduréagerme intra-cellulaire)

4- Portage sain fréquentla grande majorité des cas asymptomatique la contamination est fréquente.
La résistance passe par I'immunité et par la fiaestinale (effet barriére).
- 5% des gens sont des porteurs sains qui exttésteria (a vie?), mais
- 15% des éleveurs et ouvriers d'abattoirs sanes sains.
Conclusion: Méme tropisme génital et nerveux que chez les ruminants
(encéphalites, septicémies, avortements chez ies)ov

lI- Listeria monocytogenel BACTERIE

1- Taxinomie Listeria est un petltacille fin, Gram plus, mobile non sporulé, catalase +
Diagnostique différentieErysipelotrixcat-,Lactobacillusmob- (isteriamobile + "en parapluie" a 22)
Il'y a 8 especes de listéria, mhisteriamonocytogenesst la seule pathogéene.

Sérovars et lysovars pour I'épidémiologie. C'esélegroupe 4b provoque les épidémianajeures
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2- Mécanisme pathogéne:

Listeria peut franchir trois barriéres « étanches » dgdlusme: barriére intestinale, hématoencéphalijue
foetoplacentairel.isteria a une multiplicatiomntracellulaire .

Toxine majeure, 'hémolysine. Invasion: l'internalide Listeria se fixe sur 'E-cadhérine des mengwraes cellules intestinales,

qui s'invaginent (Cossard 2001, Pour la Science 28k Nombreusek.monocytogenemternaline-déficientes = ces souches
dites « de portage » ne sont PAS pathogénes. Cantesgrconnaitre en pratique dans un aliment ?

3- Détection identification

- Enrichissement au froid milieux sélectifg30°C + Nal + acriflavine +CILi + fer)long: 2-4 jours

- Colonies bleutées. Hémolyse, CAMP {gegtergie d'hémolyse av&taph.aureusur gélose au sang de moutoRIS
sérotypage (4b), puis lysotypage. Test rapidegsésgilmais nécessitent de toute facon l'enrichisseste
l'obtention d'une colonies (donc 2 jours) ou aunsaitiliser un bouillon d'enrichissement (18h).

- Méthodes "iImmmuno" : 1 peu + rapide (43 h!): "iomm-assay", test anticorps sur billes latex.

- Détection "génétique" : sonde spécifique de mgtogenes: hybridation ADN (2 j), PCR (588x® 2009

4- |la bactérie: Physiologie
Listeria m.résistebien aux stress physiquesdid, chaud, sel, acidg

- Froid: Bactérigpsychrotrophe. i:?ciici 9, Moi jamais !
Listeria se multiplie encore a 4C Méme pas peur

(et méme, tres tres lentement &)
Définition psychrotrophegiermes actifs a°C. Deux sortes:
1-les psychrophilegrais, dont I'optimum de croissance se situe en&el?’, et
2- les_ mésophiledont I'optimum est vers 30-32, mais qui sont encore actifs &7 voire OC. Mais::I chuis
timide :
J'ai peur
des autres
bactéries !

Listeria: croissanceptimum 34°C, mais croit encore de log en 40 jours & 2C]
Temps de génération T (doublement): 0.7 h°&€3% h a 13 36 h a 4, plus de 48h a°0

- Chaud: la pasteurisation est limite, efficace si biendite (75C x 15s), sur un produit peu contaminé,
L'ionisation marche bien, mais n'est pas utiliddstéria eshon sporulée la cuisson est efficacgour le détruire.

- Salé croissance jusqu'a 10% de NaCl. Pas de Pb alasmses seches (>10% sel), jambon cuit (2% sel)
- Acide: croissance a pH 5,5 d'ou le probleme de croissdaosnsilagesnsuffisamment acides, dans les
salaisons "cuites", dans les fromages caillépadisure (les yaourts a pH 4 sbidteria-free).

Listeria estmauvais compétiteur en présence d'autres germes'est le danger des aliments "propres"
Listeria est sensible aux bactériocines des fesraatiquesl(actobacillus, Streptococcus, Pediocogcus

[1l- ALIMENTS & Epidémiologie (sources: Jacquet, BEH 37, 1999; deValk, BEH 402B%s 2009)

1- Incidence Environ 300 cas par an en Francémajoritairement "sporadiques”, parfois groupés)
Ce nombrebaissait régulierement (400 cas/an jusqu'en 1993, 180 s880ite 1994-2004), mais remonte)
un peu en France 2006-7-8-2009 : 277, 311, 271eB88 Europenvs 2009 & Goulet BEH 30-31, 07/2008)

Répartition mondiale, avec environ 10-15 cas pdiomi Plus fréquent en ville qu’en rural, ce n'dsinc plus une zoonose.

2- Epidémies 15 a 300 cas par andus a un méme serovar (souvéinjtet lysovar, i(était une fois en 2000 /diapo)
et un méme aliment ou groupe d'aliments (mais&teg cas-témoin délicates)

Ex. francgais: 1992: 280 cas (langue & jambon tua)tgorovocant 63 morts et 22 avortements.

1993: 40 cas (rillettes). 1997: 15 cas (fromage pdlle). 1999-2000: 6 cas (rillettes)....

3- RéservoirsGerme ubiquiste dans I'environnement= on peut trouvekisteria partout ou c'est "sale"
Dans sol, ealhoues végétaux mouillégnsilages porteurs sains animaux d’élevage et humains.
Importance des animaux sauvages vecteurs: ces)atliouettes, rats, souris.
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Fromage a pattes molles.-. .
4- Aliments en causéistéria est dans lediments consommes€rus ﬁ\ -
Charcuterie "humide", fromages a pate molle (a crodte lavée, les pires) AT
Choux rapé et autres crudités, graines germpeesming 3
Lait cru (contaminé par I'ensilage)SAUMON fumé, surimi, ...
Ex.: Plan de surveillancB994DGAL: 10% des aliments étaient contamipésListeria
1/2 des charcuteries crues, 1/3 viandes hachdésfrdimages a pate molle (crodte lavée)
Densités observées: 9/10 avaient moins deLifi8ria/g, une dose NON infectieuse (DMI YOPIEP).
<SS Au cours des années, le % d'aliments contamiréseteau de contamination diminuent (CFU/qg).
@* Dans les aliments cuits, il n'y a PAS de listéria m cha ture |
que ouverTure je
% N me multiplie 2 fois | ’
. 5- Origine des contaminatians T
- un peu par l'animal producteur (par le lait, siuvais ensilage)
- un peu en atelier de fabrication (par surfacesities et personnel)
- enrichissement lors du stockage au froid, car
Listeria profite de la moindre rupture de la chaine du frod,
- donc pas mal dans la distribution: environnemeetsonnel, chambres froides,
trancheuse(distributiona la coupeen grande surface)
- beaucoup chez le consommateur : torchingidaires (les 2/3 des frigos sont
contaminés !)

IV- PREVENTION du risque listérien.

1- ConsommateuPour les gens sensibles

@YOPI (Young <5, Old >65, Pregnant, Immunocompromised)
Surtout femmes enceintes, greffés et malades da SID
Les listéria sont fréquentes et peuvent tuer !

Listeria recula pris d'assau@Ricula Fridasso
Ri- Risques, NON: Pas d'alimentResque:
- Ni Charcuteries "humides”,
- Ni Fromages a pates molle au lait cru /crolte lavée,
- Ni Produits "traiteurs” non préemballés
Cu- Cuire "fort" la viande et les charcuteries (lardons,
saucisse). Bien recuire les restes
La- Laver bien et éplucher fruits et legumes mangés crus,
enlever la croGte du fromage YOGPI !
Fri- Erigo le laver souvent (eau de Javel diluée, rincer). 7
Séparer aliments crus des plats cuits. q f\ nmm
Da- Date limite de conso., manger bien avant la DLC. Ne
rien garder longtemps, ou re-cuire a fond.
So-Sgpalin®: torchons et éponges sont des nids a lastéri
Pendant la grossesse utiliser Sopatiagt moins écolo)!

Seeye

Listeria
Ricula
Fridasso

L'AFSSA classe les aliments en 3 catégories: ’
Voir en annexe du cours TIAC le "film" Afssa sutesittp://Corpet.net/Denis

1= Aliments '50rs" : L.mne peut pas pousser (Ex: yaourt acide, biscuits geuyere)
2="a risque maitrisé' stériles : Zérd_.m, mais croissance possible apres ouverture (condere)
3="sensibles présencd..m possible et croissance possible. (fromage a palle millettes)
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. : - Ah non ! Faites pas tout ga.
2- Industrie Agro-Alimentaire Laissez-moi une chance |
Résistante a de nhombreux strdssteria ne peut étre éliminée de I'environnement industtie
des aliments qu'a l'aide de mesures de maitriserienes, souvent "surdimensionnées".

- Maitriser  Hygiéne et HACCP en élevage, tri du lait, classdrdes producteurs.
Hygiene et HACCP en industrie de transformationon traque "@on-Mu-Pré
= Contaminations, par plan denettoyage et désinfectiorfeau de Javel), contrdle des surface
séparerles vegétaux des DAOAX.: nettoyage des outils de tranchage du jambda cu

= Multiplication : froid continu et rigoureux.(ex. conservation viandes hachées ramenée@e 2<C)

= PrésenceAuto-contréles fréquentschez industriels et distributeurs (cibles CCP,d&ai).

- Raccourcir les délais entre production et consommain

Important, leDLC. Lintérét économique = DLC longues. Mais impossiliéviter les mini-ruptures de la chaine
du froid, on ne peut avoir DLC longues qu'avec al@aents "parfaits” (d'ou l'intérét du Haccp)industriel fixe sa DLC,
apres test de vieillissement (&C8par ex), et "challenge test" pour voir vitessecd@ssancd..m dans
l'aliment, et simulation numérique (bactério préde). Probleme si le consommateur contamine l&him
stérile, et ne le conserve pas au froid bas etaon@rigo sale et mal réglé, porte ouverte sotjven

- Controler: Reglement CE 2073/2005

- au stade diabrication: Zéro Listeria monocytogend<5 g mais

- au stade ddistribution (2 DLC) moins de 100 listéria non 4b/100g.

- lait pasteuris€, fromage pate molle, platingis  0/25 ml ou 0/25g

- fromage pate dure 0/ 1 g (milieu peu propitesteria)
Rappel: les experts considérent sans risque la arongation d'un aliment contenant moins de 100 i@tela DMI
« scientifique » étant de 46hez les personnes sensibles !

Futur? 08/2006 la Food and Drug Administration (USA) ais® un additif alimentaire anti-listeria:
Pulvérisé sur les aliments avant emballage, cengélde 6 bactériophages tue listeria.
Encore plus loin: Ne compter que les seules lesténternaling” (les autres sont inoffensives)

3- Prévention au niveau national

Le systeme de surveillance des Listeria est césd@rglar I'Institut
National de Veille Sanitaire (InVS), qui lancedidé en cas d'épidémie
ou d'aliment suspect. Le médecin qui voit uneriss@ doit faire une
fiche de Déclaration Obligatoire pour 'Agence R¥wgile de Santé
(ARS) qui transmet a I'InVS. Une enquéte alimentairdastée, et les
souches delL.monocytogenesnvoyées au CNR Listeria (Centre
National de Référence, a Pasteur) qui communidedype de souche —
a I'lnVS. Si des cas groupés apparaissent, l'eeqapidémio est
approfondie pour trouver laliment en cause (siggioa de la
contamination, éventuel rappel des produits).

- Plan de surveillance national prélevements systématiques: commercialisatiqupréations
Lambert, 2001, La Recherche, 339, 26-28; Carli@d02 Semaine Vét. 969, 48; Devos, 2002, Sem.Vé3,1P9-30 ;

Conclusion Listeria : le minimum vital, 3 choses:
1- l'ubiquité deListeria: tout aliment peut étre contaminé, mais fromageh&-cuteries d'abord !
2- lapsychrotrophie delListeria: le froid insuffisant favorise sa croissance
3- prévention= Maitriser rigoureusemehygjiene(Haccp) raccourcir les DLC etcuire

-

Ce cours sur les dangers bactériens et virauxlohesrds _s’arréte ici

Les 5 pages suivantes présentent des documentscglour info » et des propositions de
questions pour mieux retenir les pages préceddmetudiants véto ont intérét a
s’entrainer sur les Quelques points communs entre les TIA du bas de la page 29.

—

5 FriA
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LISTERIOSE, révisons avetlnstitut Pasteur.

Infection essentiellemerd'origine alimentaire, la
listériose est diagnostiquée principalement dass le
pays industrialisé€n France, depuis mars 1998, la
listériose est unmaladie a déclaration obligatoire
Elle se rencontre préférentiellement chez les sujet
dont le systeme immunitaire est immature ou
perturbé, c'est a dire, lelemmes enceintesles
nouveau-nés les personnes ageéegt lespatients
immunodéprimés suite a une maladie ou a un
traitement immunosuppresseur. Cette infection se
traduit par des formes invasives
bactériémie/septicémie et infection du systéme
nerveux central chez le nouveau-né et l'adulte,
avortement chez la femme enceinte. D'incidence
peu élevée, moins de 4 cas par million d'habitants

France en 2000, la maladie est caractérisée par une

mortalité élevée : 20 a 30% des casauf chez la
femme enceinte

Epidémiologie: La listériose évolue sous forme de
cas sporadiquesauxquels peuvent s'ajouter des cas

groupés voire des épidémies. En France, en 2001, le

CNR a identifié prés de 185 cas de listériose, Isoit
nombre le plus faible depuis 1987. Ce nombre de cas
est relativement stable depuis 1996. Avant cette, da
le CNR a identifié jusqu'a environ 750 cas en 1992,
dont 279cas épidémiquediés a la consommation de
langue de porc en gelée. Le nombre de cas
sporadiques a donc fortement diminué depuis 10 ans,
et cest la part relative des formes materno-
néonatales qui a le plus diminué.

Symptdmes et traitement: Pour les formes
invasives, la période d'incubation s'étend de quesiq
jours a plus de deux mois. Chez la femme enceinte,

cette infection est en général sans conséquence ;

l'infection peut passer inapercue ou se réduire a u
pic fébrile ou un épisode pseudo-grippal En
revanche, lenouveau-né infectépeut présenter des
signes cutanés une détresse respiratoire ou des
signes neurologiques Il existe un traitement
antibiotique, principalement l'association
ampicilline-gentamicine, et pour les patients
allergigues aux pénicillines, le co-trimoxazole.
L'efficacité du traitement dépend essentiellement d
sa précocité. Le diagnostic de la listériose repose
l'isolement delL. monocytogenea partir d'un site
normalement stérile, généralement le sang, lediui
céphalo-rachidien ou le placenta.

Transmission: L'ingestion d'aliments contaminés
par L. monocytogenesst le mode de contamination
le plus fréquent chez I'hnomme. De par son caractere
ubiquitaire Listeria est largement répandue dans la
nature (eau, sol, végétaux)) et ses caractéristique
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physico-chimiques, cette bactérie a la capacité d
coloniser les sites de fabrication des aliments. S
température optimale de croissance se situe efitre
et 37°C, elle est sensible a la chaleur, maispsle

se développer aux températures de réfrigératian
Sa dissémination est donc favorisée par le
développement de la chaine du froidentrepots
frigorifigues industriels, réfrigérateurs ménageks)
France et d'apres le plan de surveillance de |
Direction Générale de la Concurrence, de I3
Consommation et de la Répression des Fraude
réalisé au stade de la distribution, les aliment
fréquemment contaminés par monocytogenesont
les charcuteries cuites (langues, tétes, rilletiedes
produits de saucisserie, les graines germeée
réfrigérées, et certains produits laitiers (fronzage
pate molle et au lait crQ).

Prévention: La prévention pour lepersonnes a
risque (femmes enceintes, personnes ageées
personnes immunodéprimées par un traitemen
immunosuppresseur ou par une pathologie telle qu
cancer, cirrhose). consiste a éviter la
consommation des produits de charcuterie en
gelée, des rillettes, des patés, du foie gras, des
fromages au lait crd, des poissons fumés,
coquillages crus, surimi, tarama, graines germees
crues... (Source " Bulletin Epidémiologique
Hebdomadaire " N°4/2000). Il est recommandé dé
bien cuire les aliments d'origine animale,
d'enlever la crolte des fromages et de laver
soigneusement les légumes et les herbes
aromatiques.  Afin d'éviter les contaminations
croisées (d'un aliment a l'autre), conserver le
aliments crus séparément des aliments cuits ou
consommer en I'état. Les produits préemballés&ont
préférer aux produits achetés a la coupe, cesaterni
devant dans tous les cas étre consommeés rapidems
apres leur achat. Leggles habituelles d'hygiéne
doivent étre particulierement respectées :

- réchauffer soigneusement les restes alimentaires
les plats cuisinés avant consommation immédiate
- nettoyer fréquemment le réfrigérateur et le
désinfecter ensuite avec de I'eau javellisée
- s'assurer que la température du réfrigérateur e
suffisamment basse (4°C) ;
- respecter les dates limites de consommation
- aprés la manipulation d'aliments non cuits, serla
les mains et nettoyer les ustensiles de cuisin®mjui
été en contact avec ces aliments.
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Rappel froid : Bactérie PSYCHROTROPHE (croit en dessous d€ 1Mais mieux a 2&)
NON psychrotrophes :

+10° Staphylococcus, C. botulinum A & B Campylobacter ...

+6.5 certains Clostridium perfringens

PSYCHROTROPHES
+5°C Salmonella(certaines souches)
+3.3  Clostridium botulinum E (pisciaire)
+0°C Listéria, Yersinia, Ecoli ETEC, Aeromonas, Pseudomonas
- 10 bactéries psychrophiles vraies, non pathogémssniam 10C)
- 18 levures et moisissures (croissance trés lentepathogénes)

BEST'of the TIACs by the Denis CORPET
(Ce n'est pas a apprendre "en plus”, c'est justevoais aider a réviser)
Points majeurs sur les 6 TIAC majeures (musique: "ll neige sur le lac... majeur”)

- la gastro-entérite salmonelleest la plus fréquente des TIAC, avec 4000 casdés|C'est une diarrhée fébrile qui dure 3 a 5j
aprés 12-24h d'incubation, due & une entérobadtéestinale. La dose infectieuse est d&dl0_es oeufs et ovoproduits sont les
principaux responsables, la lutte passe principahéipar son éradication des élevages avicolesdeniae cuisson des aliments.

- Clostridium perfringensest un sporulé trés répandu (intestin, sol), quspe lors du refroidissement lent d'une viandsaane.
La toxine, libérée dans l'intestin gréle lors degarulation, donne 12 h de diarrhée aqueuse, cagane8h apres le repas.

- Staphylococcus aureysnoculé dans les aliments par un cuisinier salenalade, produit une toxine thermostable, qui donn
des vomissements incoercibles 2h apres le repas.

- Bacillus cereusses spores peuvent germer dans le riz qui refreidilonner une toxine émétisante thermostablpgurcomme
Staph. B. cereugpeut aussi faire une toxine diarrhéigéne, un peuneeC. perfringens

- Clostridium botulinumest un anaérobie sporulé, dont la spore est tegtinésistante (stérilisation 12D par 3' a°Tlet la
toxine trés thermosensible. Rares intoxinationsigganes suite & l'ingestion de jambon au sel sdgnéparé, ou de conserves
familiales. La paralysie motrice et sécrétoire camoe par des troubles oculaires. On inhibe la gation et la toxinogenése
dans l'aliment par des facteurs associés: fréi@)(3el & sec, nitrite, et acide.

- Listeria monocytogenesst psychrotrophe, le froid insuffisant favorisecsoissance. Ubiquiste dans I'environnement, lesis
aliments peuvent étre contaminés, charcuterie®etaige d'abord, car on les mange crus. Germe apyjisig de tropisme génital
et nerveux. Il attaque les individus fragiles: #@orents et septicémies des nouveaux-nés, méniegisepticémies des vieillards
et immunodéprimés. La prévention est difficile @sge par la maitrise rigoureuse de I'hygienerétliaction des DLC.

Quelgues points communs entre les TIA(C)
@ ROSS& (musique: "la bande a Bonnot")

- la bande de4 salopards@SS-PBSalmonelle Staphylo.,Perfringens &Botulisme

- laCLYC des PSY-chrotrophesC.botulinum E L isteria,Y ersinia, Ecoli EPEC

- Péril fécal: Salmonelle, Norovirus et Hépatite A, ETEC, chale

- Péril animal: salmonelle, Campylobacter, Listeria, coli EHEC

- Invasifs Salmonelle, Campylobacter, Listeria, Yersini& €l

- Sporulés: C.perf, C.botulinum, B.ceresotre photo) >

- Toxine thermo-résistante Staph., coli ETEC, B.cereus Ah, ces imbséciles qui w@

- Entérobactéries Salmonelle, coli ETEC & ETEC, Shigelle g \>ons o, un tien kyhe!

- Effet trés rapide : Staphylocoque, B. cereus, histamine

- Fievre : Salmonelle, Listeria, Campylobacter, virus

- Mortels : Botulisme, Listeria, Salmonelle, coli EHE
>

Je reurs...

- Poissons Botulisme type E, histamine, Vibrio,

- Volailles: Salmonelles, Campylobacter

- Partout présents B. cereus, Listeria,

- Enterotoxiques "in intestino” C.perfringens, Vibrio
cholerae, coli ETEC,

- Enterotoxiques "in alimento" Staphylococcus,
C.botulinum, B.cereus, Histamine,

- Dysentérie: Campylobacter, Shigelle, EHEC,

Et toi que trouves-tu comme autre « point comma@n »
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Queez 2 TIAC (tr-ansversal: j'aime mieux ¢a que les tr-ancleesodirs)

tr- Au menu : jambon cru, choux rouge (rapé laegiharicots verts (tiedes, conserve familial®alk haché (saignant), pain frais,
fromage a pate molle, vin rouge, créme au choeoéason, jus d'orange du commerce. Ces 9 alimesgaent-il de provoquer
salmonellose, botulisme, ou listériose ? Expliduevement, aliment par aliment, d'ou vient leuisgu I'absence de risque ? (un
aliment peut ne présenter aucun risque, ou auatatcontenir plus d'un pathogene).

tr- Certaines évolutions du mode de vie favorisist toxi-infections et infections alimentaires. {seévolutions, quels aliments,
quelles bactéries. Comment lutter?

tr- tableau concis pour 9 Tiac ou infections: nomg#rme, incubation, symptémes, aliment le plus/aauen cause (ou de
l'origine de sa contamination, et du nombre deléatarés)

tr- Tableau des symptdmes majeurs et temps d'itiontde 6 TIAC

tr- Tableau des pronostics et des soins possiblasgTIAC

tr- Tableau pour 6 TIAC, de l'aliment le plus sauven cause, des causes majeures de sa contaminatio

tr- Tableau des toxines en cause dans 6 TIAC egtiohs d'origine alimentaire.

tr- Doses minimum infectieuses des bactéries cadesnG.E.|l. ou des TIAC ?

tr- Temps d'incubation des bactéries causant d&S PI

tr- Présenter 3 infections bactériennes fébrilesgihe alimentaire.

tr- Tableau des principaux caractéres bactériolmgiogde 6 germes causant des TIAC (ou infectiomseataire). Mettre en
évidence les points communs a plusieurs d'entréspaxe, psychroph...). trouvez 3 critéres quglesipent par 2

tr- classer les bactéries des GEI&TIAC: majeuregasifs/toxinogénes, sporulés/psychrophiles,

toxines thermostable/labile, (cultures facile/diff. enrichie/détect tox)

tr- comment les bactéries exploitent-elles lestodbs alimentaires pour provoquer des TIAC
tr- en quoi I'évolution du mode de vie favoriséles TIAC ?

tr- quels individus sont plus sensibles aux TIAGEl, pourquoi ? . o '
tr- Malgré la cuisson de l'aliment, certaines baesépeuvent provoquer des / NOUS NETES
(toxi-)infections. Décrivez 3 stratégies utilisgear ces bactéries, étayée
chacune par un exemple précis, et dites les mgyénentifs.

tr- TIAC: bactéries & toxines résistantes au chaudau froid (ne dire que
l'important)

tr- TIAC & germes sporulés : conséquences pounjghplaxie.

tr- citez trois toxines thermostables (bactérieybation, symptdmes)

tr- pour chaque grand type d'aliments, quels ssntisque de TIAC ?

tr- quels aliments sont les plus dangereux ? cormiuiter

tr- Restaurant, de quels aliments faut il se "méfigourquoi?

tr- Restaurant d'hygiene douteuse: quel menu siisic? pourquoi

tr- a partir d'exemples concrets de TIAC, dégageptincipales mesures de
prophylaxie

tr- TIAC mortelles: source, pathogénie, thérapegjgprévention

tr- diagnostique différentiel des TIAC les plus gioéntes (clinique) .
Moyens de préventions

tr- Régles d'hygiene domestique pour éviter lesCTi@ourantes. Quelles
TIAC sont difficiles a éliminer malgré ces réglpsurquoi ?

tr- en vous basant sur des exemples précis, monaezstratégies
bactériennes de contamination et de développenaestlds aliments

tr- prophylaxie des TIAC dans la filiere oeuf (ooutet, ou charcuterie, ou
lait), par l'industriel -
tr- role de la négligence humaine dans l'appardiem TIAC (exemples précis)

tr- moyens de décontaminer un aliment pour prévesitIAC

tr- Comment éviter la multiplication des germesglas aliments ?

tr- quelles TIAC vous semblent susceptibles de hisabil'opinion publique, pourquoi ?
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intoxication alimentaire
lies a la

Dix-huit cas d'une grave
touchant en majorité des enfants et

01.11.053 lire pour info)

Leclerc s'efforce de retrouver la trace de 300 00§teaks hachés contaminés

créneau d'une heure environ”, le 22 ao(t.
"La contamination pourrait étre due a une erreur de

consommation de steaks hachés ont été recensés dans manipulation, a l'abattoir par exemple", a déclaoér

plusieurs départements de la région Aquitaine nseio
bilan publié, lundi 31 octobre au soir, par lesistgres

de la santé et de l'agriculture. Une bactérie durege
Escherichiacoli, identifiée comme responsable de ces
cas, a été
commercialisés dans le Sud-Ouest par les supergmrch
Leclerc. Le distributeur s'efforce de retrouver
I'ensemble des steaks potentiellement contamings. U
notification d'alerte a par ailleurs été transmisda
Commission européenne, certains des lots ayant été
exportés vers d'autres pays de I'Union.

Lundi 31 octobre dans la soirée, les autoritéstaiaes
recensaient onze cas de syndrome hémolytique et
urémique (SHU) et sept cas de diarrhées sanglantes.
Les malades, qui souffrent de gastro-entérite aigrét
surtout de jeunes enfants, dont un bébé de 15 mois
hospitalisé en réanimation. "L'épidémie ne semlle p
entierement terminée, méme si I'on peut pensecelae

se calme", a estimé le docteur Frangois Bouisseu, d
I'hdpital pour enfants de Purpan, a Toulouse. Les
enfants hospitalisés dans son service "vont bien,
compte tenu de la forme relativement sévére de la
maladie", a-t-il ajouté. Le SHU est une maladie ran
France, mais grave chez I'enfant : elle est lacjpale
cause d'insuffisance rénale aigué chez les enfimts
moins de 3 ans, entre 1 % et 2 % des jeunes madades
décédant.

"ERREUR DE MANIPULATION"

Coordonnées par l'Institut national de veille sdret
(InVS), les investigations sanitaires ont permis de
circonscrire l'origine de lintoxication a trois t$o
(numéros L231, L234 et L206). Fabriqués sous la
marque ChanteGril par la société Soviba dans une us
du Lion- d'Angers (Maine-et-Loire), ces lots
représentent 30 tonnes de viandes soit 300 00Rsstea
Le groupement Leclerc a immédiatement rappelé les
lots provenant de ses magasins dans 19 départeatents
mis en place un numéro vert (0810-870-870). Il doit
maintenant retrouver ceux qui ont déja été vendes,
produits pouvant étre conservés jusqu'a I'été 2006.
faut tout faire pour que les gens ne les oubliexst au
fond de leurs congélateurs", a souligné le présidan
groupement, Michel-Edouard Leclerc, qui a assueé qu
'enquéte sera maintenue " jusqu'a ce que tous les
clients concernés aient pu étre joints en direct".

Il reste dorénavant a identifier la cause de la
contamination chez Soviba, numéro trois francais du
secteur, qui livre de nombreuses enseignes aimslaqu
restauration collective. Le directeur général de la
société, Christian Hérault, a affirmé lundi quégssait
d"une contamination ponctuelle”, tous les lots de
viande mis en cause "ayant été fabriqués dans un
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sa part Christine Vernozy-Rozand, directrice du
laboratoire de I'Ecole nationale vétérinaire (ENVL)
Selon les spécialistes, la présence de la bactérie
Escherichia coli dans des steaks hachés pourissela

repérée dans des steaks surgelés supposer une contamination d'origine fécale.

Cécile Prieur (avec AFP)

Encadré:
Extraits BBC news
25 mai 2004
"Les bactéries sont cuites"”
Tiré de la Recherche

Contamination par les mains
et les instruments,
malgré la destruction
par la cuisson

Les baqéries
sont cuites

U steak bien cuit n'est pas phus silr gu'un steak sai-
gnant: ¢"est la propretéd des ustensiles qui comple.
En effet, quelle que soit la cuisson de la viande,
les baciéries E. coli, responsables d'intoxications
alimentaires, deviennent indétectables. Mais des
chercheurs britannigues s¢ sont apercus que &
I'on utilise durant la cuisson Jes ustensiles qud ont
| servi & manipuler la viande fraiche, slors il ya de
| forts risques que des bactéries parviennent quand
méme jusque dans Uassiette.

* BEC News, 25 mai 2004.
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Alerte dans une cantine pendant un service de rep&so

Prés de 400 écoliers ont été intoxiqués a Lorikemsa
gu’ils venaient de consommer des betteraves bio
rapées. « Maux de ventre, vomissements... le repas pr
hier midi par plusieurs centaines d’enfants, dass |
réfectoires des écoles élémentaires publiques derito

et Auray, a tourné court », relate Sophie Paitier,
journaliste au Télégramme.

Les 400 éléves n'avaient pas encore touché adeoti
porc-carottes-lentilles qu’ils ressentaient dég le
premiers symptémes. D’ou la trés forte suspicion
envers des betteraves bio crues rapées, servies en
entrée. « Le service a démarré a midi et a peine 10
minutes plus tard I'alerte a été donnée », relateny
Siz, adjoint a la mairie de Lorient en charge dsalaté,
qui reconnait I'aspect fulgurant du phénomeéne. Les
pompiers sont immédiatement intervenus, hospitatlisa
une fillette agée de 10 ans. Des éleves de 13£sote
les 32 servies dans la commune par la cuisinealentr
municipale de Kerlétu, ont connu les mémes
symptémes, note le responsable, qui confirme cgie le
trois foyers de personnes agées alimentés paidmeu
centrale n'ont pas été touchés. Probablement paree
les pensionnaires ont mangé en hors-d’oeuvre des
betteraves rouges cuites, qui n’avaient pas la méme
provenance que celles servies aux enfants. « Nous
fabriquons 800.000 repas par an. C'est la prenhoése
que c¢a nous arrive », déplore Christophe Bouillaux,
directeur de la restauration municipale.

« Nous avons immédiatement demandé aux services de
la Direction départementale des populations (ex-
direction des services vétérinaires), et a un lziome
indépendant (Adra Quimper) d’'effectuer des analyses
», poursuit Yann Siz, embarrassé par les résultats
obtenus dans le courant de I'aprés-midi du mardi 11
mai. « Les résultats des analyses des deux lalr@sto
sont surprenants : d’un point de vue microbiologiet
bactériologique, tout ce que nous avons servi est
conforme a la législation ! Bien entendu, cela oesn
satisfait pas, car 300 enfants ont bien eu un p&ns
devons donc savoir exactement ce qui s'est passé »,
indique le responsable, qui a demandé des analyses
complémentaires, attendues dans quinze jours.

L’élu risque cependant d’'étre décu. En effet, eanEe,
entre 2001 et 2003, il y a eu chaque année 600soye
touchés par des Toxi-Infections Alimentaires
Collectives (TIAC) [1]. Or, le germe en cause a été
retrouvé seulement dans 46% des foyers, et 25% a
partir de prélévements alimentaires. Dans 31% dgs ¢
'agent n'a pas été prouvé, mais il a été suspeatdes
données cliniques et épidémiologiques. L'Institeit d
Veille sanitaire (InVs) indique que la restauration
collective est de loin I'endroit majoritaire ou ces
intoxications ont lieu (77%), dont 35% en milieu
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http://www.agriculture-environnement.fd7 mai 2010

scolaire et 19% en restauration commerciale, amec u
moyenne de seulement 18 malades par foyer. Ala@s qu
celle de Lorient concerne plus de 400 personnksrsc

de la précédente toxi-infection alimentaire collext
d’'importance — qui a concerné 303 personnes, ni
I'agent ni I'aliment n'avaient été identifiés »,tade
Docteur Jean-Louis Thillier, directeur scientifique
d’EuroscienceSanté, qui précise l'orientation
permettant I'identification de I'agent pathogénell&

ci s'effectue selon trois critéres :

A - le délai de survenueCourt (inférieur a 6h) pour le
Staphylocoque doré Bacillus cereus moyen pour la
salmonelle e€Clostridium perfringengl2 a 36 h) et
pourYersinia(24 a 36 h) ; et long po@ampylobacter
(2 a5 jours) et les virus (36 h a 7 jours).

B - les signes cliniques principauxPour le
Staphylocoque doré (identifié par la culture de
I'aliment suspect ou des vomissements), il s'agit d
nausées et vomissements, douleurs abdominales,
absence de fievre. PoGtostridium perfringengt les
bactéries sporulées thermorésistantes (isolés dans
I'aliment suspect), les signes cliniques sont rrilige
liquide, douleurs abdominales, absence de fievde et
vomissement. PowBacillus cereugisolement dans
l'aliment), on note des nausées et vomissemengs, un
diarrhée non sanglante bréve, des douleurs
abdominales, des céphalé€ampylobacterE. coli,
Yersiniaet les virus peuvent faire apparaitre une fievre,
tandis que des troubles neurologiques peuventlsigna
le Clostridium botulinum.

C - l'aliment contaminant. On retrouve les
Salmonelles enteritididans les ceufs et les produits
dérivés (mousse au chocolat, patisserie, mayonnaise
S.typhimuriundans viande (congelée) et volailles ; le
Staphylocoque doré dans le lait et produits latedrles
plats ayant nécessité des manipulations ; I'Higtami
dans le poisson (thon, maquereaBacillus cereus
dans la viande, la volaille et le riz frit ; et enf
Clostridium perfringenslans les plats en sauce.

Ainsi, en ce qui concerne l'origine de la TIAC de
Lorient et en fonction des critéres rappelés parle
Thillier, le staphylocoque doré semble étre le odaud
le plus sérieux, avec comme éventuelle seconde pist
celle d’'un virus. Aprés avoir mis en ceuvre tous les
moyens d’identification, en particulier les mis@es e
cultures et les études sérologiques, on devratensui
trouver la faille dans I'assurance qualité deliari

Bio de la ferme & la cantine.

[1] Enquéte InVS, Janvier 2006 G. Delmas et al.
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