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Bactérie © : A '"HOMME CONSEQUENCES

Listeria monocytogenes Essentiellement alimentairs La listériose se traduit par :
esf largement répandue et acquise par voies digestives. - edesfigvres

dans le milieu extérieur. Les aliments & risque sont : 1 e desmauxde tate

« des douleurs musculaires
e des symptémes neurc-méningés

Elle peu rovoquer ;
""’ {es méningites
es sepficémies

On la frouve dans [a terre,
l'eau, I'air, les plantes...
ainsi que dans
I'envircnnement
domestigue (réfrigérateur).

— Produits & base de laif e
(lait, romeges & pate molls)
— Poissons fumés
— Chareuteries cruss
& (lardons, bacon)

oucuites (patés, rilleftes. ) "" des avortements
— Coquillages crus

Lisferia monocytogenes peut exister LES TRAITEMENTS
@& 'état naturel dans |'aliment mais @ Traitement antibiotiques
le plus souvent elle y est opportée par = adaptés de plusieures
le Eiais des surfaces de manutentions, = semaines
de présentation, de stockage ou par les LES FEMMES ENCEINTES,
instruments servant & la préparation. LES PERSONNES AGEES ET

LES PERSONNES IMMUNODEPRIMEES
SONT LES PLUS EXPOSEES.





Une intoxication alimentaire redoutable !
Au cours d’une soirée dansante, à l’occasion du réveillon de la saint sylvestre 2007,  les convives ont eu un buffet froid : charcuteries, rillettes, terrine de pâté, poulet froid , fromages variés, desserts variés et coupe de fruits.

Au bout de 5 jours plusieurs des fêtards, dont Salim et Mohamed, ont les symptômes suivants : fièvre et frissons, céphalées intenses, nausées et vomissements, deux d’entre eux présentent des raideurs au niveau de la nuque. Le médecin alerté diagnostique une intoxication alimentaire due à un des aliments de ce buffet.

Les analyses révèlent une listériose chez ces usagers qui serait due à la rupture de la chaîne de froid des rillettes.

[image: image2.jpg]vinaigrette, escalopes de dinde avec du riz, fromage et
créme renversée. Le lendemain, de nombreux résidents du
foyer sont malades. lls ont de la fiévre, des nausées, des
douleurs abdominales, des diarrhées ou des vomissements.
Le médecin, aprés analyses, confirme une toxi-infection ali-
mentaire collective due @ une salmonelle. Celui-ci explique
que la salmenelle appelée aussi Salmonella vit dans les
intestins des animaux. Elle peut &re fransmise & homme
principalement par des aliments contaminés tels que les
viandes, les volailles, les ceufs, les crémes, les coquillages
ou les eaux polluges qui ont &té mal cuisinés ou mal conser-
vés. Aprés enquéte, |'origine de la toxi-infection a été
découverte ; les responsables : les escalopes de dinde insuf-
fisamment cuites. En effet, la salmonelle est capable de
résister au moins 10 minutes & 80 °C. D’ou I'importance de

Q
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“Au menu d'un foyer pour pmonms&gees carothes répées

blen foire: cuire-les volunlles Le médecin explique que Iea
volailles sont des nids & micro-organismes et les

réinfectent réguliérement. Des conditions d'abattage dw—

teuses, un plan de travail mal entrefenu, un couteau de

upe pas propre, un manque d'hygiéne du personnel,
une rupture de la chaine du froid. .. sont autant de vecteurs
contaminants. Et puis, il ne fout pas oublier que les salmo-
nelles peuvent contaminer d‘autres produits alimentaires
chez le boucher par exemple ou chez le parhculler lorsque
le réfrigérateur affiche une température supérieure & 4 °C.
Il rappelle que les personnes dgées sont plus fragiles, car
leur taux d'anticorps diminue avec les années. Une person-
ne dgée peut mourir d'une diarrhée provoquée par une sal-
monelle, & cause de la déshydratation frés rapide, passé un
certain age.






1) A l’aide des documents 1 et 2 compléter le tableau suivant :

Maladie : _______________________________________________________

	Micro-organisme responsable
	Milieu de vie
	Aliments à risque
	Mode de contamination
	Cible privilégiée
	Conséquence de l’infection

	
	
	
	
	
	


Traitement : ___________________________________________________________________________

2) A partir du document 3, compléter le schéma ci-dessous :
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�





�





Intoxication alimentaire. Nom du germe :……………………………………………….





Origine des micro-organismes





Aliments à risques :





Mode de contamination :





Symptômes de l’intoxication :





Conséquences sur l’organisme :








