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1. Les critères de qualité sanitaire des aliments
[image: image1.emf] La qualité sanitaire des aliments est assurée à toutes les étapes de la chaîne alimentaire afin de protéger le consommateur et de garantir sa santé. Elle est obtenue par l’absence :
[image: image2.emf] de danger physique dû aux corps étrangers : débris de verre ou de métal, fragments d’os, de plastique ou de bois, cheveux, insectes, etc. ;
[image: image3.emf] de danger chimique dû aux substances toxiques : résidus de pesticides, produits d’entretien, produits pharmaceutiques à usage vétérinaire tels que les antibiotiques, les additifs alimentaires, etc. ;
[image: image4.emf] de danger biologique dû aux micro-organismes pathogènes : bactéries, champignons, virus et parasites.
2. Les altérations courantes des aliments
[image: image5.emf] L’altération des aliments consiste en une modification de leurs qualités organoleptiques, nutritionnelles et sanitaires, les rendant ainsi impropres à la consommation.
[image: image6.emf] Les aliments sont dégradés par la flore d’altération constituée par les micro-organismes naturellement présents sur leur surface et par d’autres facteurs comme l’oxygène de l’air, l’humidité, la sécheresse, la chaleur, le gel, la lumière, les chocs, les insectes, etc.
[image: image7.emf] Les altérations courantes sont :

[image: image8.emf] la putréfaction ou décomposition des aliments protidiques par des bactéries et des champignons. Les viandes et les poissons ainsi altérés présentent une surface poisseuse, de couleur grise, brune ou verte et dégagent une odeur désagréable de relent ;
[image: image9.emf] le rancissement des matières grasses. Il est provoqué par les bactéries et est caractérisé par l’apparition de goût et d’odeur désagréables et parfois par une modification de la couleur ;
[image: image10.emf] le rassissement du pain et des pâtisseries par vieillissement. Ils deviennent secs et durs ;
[image: image11.emf] le flétrissement ou fanaison des végétaux. Les fruits et légumes flétris perdent de leur rigidité, ils sont ramollis, desséchés, ils présentent un aspect fripé et une couleur jaunie ;
[image: image12.emf] le brunissement des végétaux. Il se produit sous l’action d’enzymes et en présence d’oxygène, notamment lors de l’épluchage et du taillage des fruits et des légumes ;
[image: image13.emf] le pourrissement des fruits et des légumes par l’action des levures et des moisissures. Ils présentent une surface molle, spongieuse, décolorée, suintante et couverte de moisissures.
3. Les modes de contamination des aliments
[image: image14.emf] La contamination des aliments par les micro-organismes :
[image: image15.emf] peut être primaire : l’aliment contient en lui-même des micro-organismes, comme c’est le cas pour les produits bruts tels que les fruits et les légumes crus, les viandes fraîches, la volaille, etc. ;
[image: image16.emf] peut aussi survenir au cours de la fabrication par l’intermédiaire du personnel (malade ou porteur sain, mains sales…), des ustensiles et des équipements utilisés, des différentes techniques professionnelles et de l’environnement de travail.
[image: image17.emf] Afin d’identifier les sources possibles de contamination au cours des étapes de la chaîne alimentaire, on peut utiliser la méthode des 5 M à l’aide du diagramme « causes-effet » :
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4. Les bonnes pratiques professionnelles
[image: image18.emf] Les bonnes pratiques professionnelles assurent la prévention des risques de contamination des aliments et garantissent ainsi la qualité sanitaire des préparations culinaires.

[image: image19.emf] En restauration collective : des guides des bonnes pratiques d’hygiène sont élaborés par les professionnels du secteur alimentaire en se basant sur les principes de la méthode HACCP (méthode qui permet d’analyser les dangers et de définir les moyens nécessaires à leur maîtrise).

Ces guides proposent des moyens techniques capables de maîtriser les risques afin d’assurer la qualité sanitaire des préparations culinaires.

[image: image20.emf] En milieu familial : la salubrité des aliments repose sur le respect de certaines pratiques visant à lutter contre les contaminations microbiennes.[image: image21.emf][image: image22.emf][image: image23.emf][image: image24.emf]
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