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Une Toxi-Infection Alimentaire Collective (TIAC) est
une intoxication alimentaire affectant au moins deux
personnes, dont l'origine peut étre liée a la prise d'un
méme repas contaminé ou a la contamination de
I'environnement proche (eau non potable).

QUELS SONT LES SYMPTOMES?

Une personne infectée peut présenter un
ou plusieurs symptomes suivants : nausées,
vomissements, maux de ventre, diarrhée, fiévre.

Wienx vaunt prévenir !

—

COMMENT L'EVITER?

Soyez attentifs aux points suivants:

-

Le transport

Les aliments frais sont a transporter
dans des bacs/sacs réfrigérants (avec
cold packs).

La conservation

v Tous les aliments frais doivent étre
conserveés au frigo.

v Les produits achetés congelés doivent
étre décongelés au frigo et non
a l'air ambiant.

v Toutes les autres denrées alimentaires
sont a maintenir au sec, en hauteur a
I'abri des rongeurs et de la lumiére.

L'hygiéne

v Les endroits ou sont manipulés
les aliments doivent rester propres
(nettoyage et désinfection réguliers).

v Le lavage des mains doit étre fait a I'eau
potable et au savon.

La consommation

v Respectez les dates limites de
consommation (DLC).

v Lavez les crudités avec de l'eau potable.

v Cuisez suffisamment |a viande et
le poisson.

v Consommez le repas immédiatement
aprés sa réalisation et/ou conservez les
restes au frigo.

QUELS SONT LES ALIMENTS
LES PLUS SUSCEPTIBLES
D'ETRE CONTAMINES?

Les viandes, les poissons, les ceufs, les fromages,

le lait cru et tous leurs produits dérivés. Mais
aussi... I'eau, les fruits et les légumes.

QUELLES SONT
LES PRATIQUES A HAUT
RISQUE DE CONTAMINATION?

« Un non-respect de la chaine du froid.
« Une mauvaise hygiéne des mains.

« Une manipulation des denrées alimentaires
par des personnes symptomatiques.

« Un temps de cuisson insuffisant de la viande
et du poisson.

« Un lavage inapproprié des ustensiles de cuisine.
« Une utilisation d'eau non potable (eau de puits,
riviéres, etc.) comme boisson ou pour cuisiner.
- Une désinfection insuffisante ainsi qu'une
exposition au soleil des jerricans d'eau potable.
& Les baignades dans des riviéres, lacs,
étangs, etc.).



