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Qu’est-ce qu’une bactérie?

Les bactéries sont de
minuscules étres vivants.

On en trouve partout : sur

le sol, dans I'eau, dans les
aliments, sur la peau, dans les
intestins, dans la bouche...
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Certaines bactéries sont D’autres bacteries peuvent

inoffensives pour 'lhomme, causer des maladies a
elles ne causent aucune ’homme, elles sont dites
maladie et peuvent méme pathogénes. Les maladies
participer a sa défense gu’elles provoquent sont
immuniftaire en luttant conire genéralement soignées par

des maladies. antibiotiques.



Qu’est-ce qui favorise
le développement des bactéries ?

l'eau

La plupart des bacteéries
a besoin d’eau pour se
développer.

Plus un aliment contient
d’eau, plus les bactéries s’y
développeront facilement.
Plus un aliment est sec, plus
sa durée de conservation est
longue.

les éléments nutritifs

Beaucoup de bactéries se
développent sur et dans les
aliments riches en nuiriments
(sucre, protéines, lipides, sels
minéraux) et en vitamines.

Les viandes, les ceufs,

les poissons, les produits
laitiers... possedent toutes ces
propriétés, ce qui peut en faire
des nids a bacteéries.

Facidité
le taux de PH

La plupart des bactéries n’aime
pas les milieux acides et ne s’y
développe pas bien.

Les aliments les plus a risque
sonf donc ceux qui sont peu
acides (bananes, carottes,
mais...) contrairement aux
aliments acides (citrons,
pamplemousses, fraises,
kiwis...)



la température

La température a un effet important sur le développement des bactéries. La « zone dangereuse »
dans laquelle les bactéries se multiplient rapidement se situe entre 4 et 60°C.

En dessous de 4°C, la croissance des bactéries est ralentie.
Au dessus de 60°C, les bactéries sont tuées.

le temps

Certaines bactéries se
multiplient trés rapidement,
d’autres plus lentement.

Si toutes les conditions sont
bonnes, une bactérie peut se
multiplier en 20 G 30 minutes.



Les bactéries se développent
rapidement sur un aliment

qui rassemble des conditions
favorables. Plus ces bactéries
sont hombreuses, plus le
risque dintoxication alimentaire
est important. Malgré la
présence des bactéries,
I'aliment peut garder une
apparence, une couleur, une
odeur et un goGt normal alors
qu’il est devenu toxique.

La consommation d’'un aliment
contaminé par des bactéries
peut provoquer une intoxicatfion
alimentaire.

Comment éviter

le développement
des bactéries dans
la cuisine?
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Nettoyer
pour éliminer les bactéries
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Se laver les mains au
savon avant et apres
toute manipulation
d’aliments car elles
veéhiculent des bacteéries.
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Laver reguliérement les
essuies de cuisine a 60°C
ou plus.

La plupart des bactéries

: sont détruites a partir de

: 60°C (la chaleur du repassage
élimine aussi les bactéries).







Nettoyer régulierement

les surfaces de travail et
les ustensiles de cuisine a
'eau chaude et au savon
ou au vinaigre blanc.
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et Nettoyer réguliérement le frigo. "
<m 1 Utiliser une eéponge imbibée de ®e
vinaigre ou d’'un mélange d’eau ®
chaude et de bicarbonate de T
soude. Nettoyer puis rincer a 'eau

et essuyer avec un torchon sec.
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Laver les fruits et :

légumes a 'eau avant de :

les consommer, méme
-, s'ils vont étre épluchés. -
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Séparer
pour éviter le passage des bactéries
d’un aliment a un autre

Semparer



Séparer les aliments
dans le frigo : utiliser des
boites hermétiques pour
conserver les aliments.
Veiller particuliérement

a ce que les viandes,
volailles et poissons ne  :
soient pas en contact
avec les autres produits :
et séparer les aliments -
“...crus des aliments cuits. ..
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Séparer la marinade dans '-..
deux plafs différents :
'un pour faire mariner
les aliments dans le frigo,
I'autre pour arroser le plat
par la suite. La marinade
dans laguelle ont baignés :
les aliments crus ne
peut plus étre utilisée, !
des bactéries s'y sont
-...développées.







Nettoyer a 'eau chaude et au
savon de vaisselle la planche a
découper et les ustensiles entre
chaque usage. Eviter surtout de
déposer des aliments cuits sur
une planche ou une assiette qui a
servi pour des dliments crus.




Enlever les suremballages

(sacs en plastique, cartons,
boites a aeufs) des aliments
placés dans le frigo,

ils sont porteurs de
bactéries.
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Chauffer et cuire
pour détruire les bactéries

Clhaunigrer



Recouvrir les plats avec

] un film plastique ou un %
: couvercle en plastique
H pour la cuisson au micro- :
'-.. onde. s
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" Mélanger régulierement

les aliments pour gu’ils
cuisent uniformement.
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Eviter de laisser les plats
préeparés dans la « zone
dangereuse », entre 6 et
60°C. Laisser les plats dans
un four @ plus de 60°C le
temps du repas.
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Porter les sauces et
soupes a ebullition
lorsqu’elles sont
rechauffées.
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Faire réchauffer les restes
de plat jusqu’a ce que leur
température atteigne plus
de 70°C (dans un four, un
four @ micro-onde ou sur la
cuisiniere).




Réfrigérer
pour ralentir
la multiplication des bactéries

DA riodral



Les restes de plat doivent
étre mis au réfrigérateur
dans la % heure qui suit
leur préparation.

“*...1/2 heure




Les viandes,

les volailles, les
poissons, les ceufs et
les produits laitiers
doivent étre mis au
refrigérateur le plus
_rapidement possible
“. apres leur achat (au
:maximum 2h apres).

{ 2 heures




Laisser mariner les
aliments au refrigérateur
et non a température
ambiante.

X
|




Laisser décongeler

les aliments dans un
recipient d'eau froide
gue 'on change foutes
les 30 minutes ou

dans le réfrigérateur.
La décongeélation a
température ambiante
favorise la multiplication

des bactéries (une fois
décongelé, un aliment ne peut
pas étre recongelé).




Eviter de laisser des
aliments dans les
boites de conserve
ouvertes : la qualité
du produit risque de
se détériorer.
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