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HYGIENE ALIMENTAIRE 

     
L hygiène aliment air e est indispensable pour évit er la sur venue de toxi-infections 

alimentaires pr éj udiciables à la sant é. Celles-ci peuvent sur venir dans un cadr e de restauration 
collective ou en milieu domest ique, et not amment lor s de voyages dans les pays où la sécur it é 
aliment air e n est pas assur ée.   

Le r isque aliment air e concer ne à la f ois l eau et les aliment s.  

D une manièr e génér ale, il est essent iellement lié à la qualit é de l eau.     

LES BOISSONS 

    

Critères de potabilit é d une eau : 
- une eau est pot able si elle ne cont ient ni micr oor ganisme ni subst ance chimique en 

quantité dangereuse et nocive pour la santé. 
- La plupar t des pays ont int égr é dans leur législat ion une r églement at ion de la qualit é de 

l'eau portant sur : 
l accept abilit é (couleur , odeur , saveur , ) 
la composition physico-chimique  
la sécurité bactériologique    

Les risques 
- infectieux 

la pollut ion des eaux est liée à la pr ésence d excr ément s (humains ou non) 
et d eaux usées. La cont aminat ion peut avoir lieu à la sour ce ainsi que t out 
le long des canalisations en raison de leur vétusté 
les agents pathogènes : on en reconnaît 3 types 

bactéries 
virus 
parasites 

I ls sont pour la plupar t f ixés sur des suppor t s or ganiques d où l impor t ance 
de la filtration avant tout t r ait ement de l eau 

- chimique 
le risque est à long terme par accumulation    
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Les boissons                 

Pour r endr e l eau de boisson pot able, il f aut :

  

- éliminer les substances en suspension par décantation ou filtration grossière sur filtre en 
papier ou tissu coton 

- décont aminer l eau grâce à : 
la chaleur 
les agents chimiques 
la filtration     

LA CHALEUR

 

: le plus simple, le plus sûr  

EEEfff fff iii cccaaaccc iii ttt ééé   :::    
Destruction de tous les micro-organismes par ébullition (100°C) : 
- 1 min 
- 3 min au-dessus de 2000 m 
- au moins 5 min pour dét r uir e le vir us de l hépat it e A  

III nnncccooonnnvvvééénnniii eeennnttt sss   :::   
- goût désagréable 
- pas t ouj our s f acile à met t r e en uvr e 
- r econt aminat ion r apide en l absence de conser vat ion ef f icace     

=> le plus facile à mettre en oeuvre     

De l eau minér ale ou bien 
des boissons capsulées 
(décapsulées devant soi). 

Des boissons (t hé, caf é, ) ou des 
aliment s (soupe) dont la 
t empér at ur e au moment du ser vice 
est > 60°C. 

Autres cas

 

: l eau doit 
être rendue potable.  

Attention : voyages 

Pour une sécur it é opt imale, il 
est possible d ut iliser : 

 



MedQual 

 
Janvier 2008   

3

LES AGENTS CHIMIQUES

  
Les agents chimiques 

Dérivés chlorés Dérivés iodés Ions Argent 
EEEfff fff iii cccaaaccc iii ttt ééé   :::   
- t r ès ef f icace sur la plupar t des 
bactéries et des virus 
- peu efficace contre les parasites

 

- efficacité limitée par la présence 
de matières en suspension  
- délai d act ion : 1 h 
- consommation dans les 24 h 

EEEfff fff iii cccaaaccc iii ttt ééé   :::   
- ef f icace cont r e les bact ér ies et 
certains virus   

ATTENTION : la désinf ect ion à 
l I ode augment e les appor t s 
j our nalier s => r isque de désor dr es 
thyroïdiens 

- l usage doit donc êt r e de 
courte durée et occasionnel 
- CONTRE-INDICATIONS : 
gr ossesse et pat hologies 
thyroïdiennes  

EEEfff fff iii cccaaaccc iii ttt ééé   :::   
- ef f icacit é insuf f isant e pour la 
désinf ect ion (il f aut un t emps de 
contact de plusieurs heures) 
- à ut iliser sur t out pour la 
conser vat ion d une eau déj à r endue 
pot able (ef f icacit é des ions 
Argent > 6 mois) => conservation 

Produits :

 

*Eau de Javel® 

- peu pratique en voyage 
- 3 gout t es d eau de J avel à 

12° chlor omét r iques par 
lit r e d eau  

  

*DrinkwellChlore® 

- formule en compte goutte

 

- 3 gout t es  par lit re d eau 
1 h avant la consommation

  

*Aquatabs® 

- comprimés effervescents 
- 1 cp/ L d eau clair e 30 min 

avant la consommation   

  

*Hydroclonazone® 

efficacité insuffisante de 
ce produit par rapport 
aux précédents qui sont 
actuellement privilégiés 
notamment par l'OMS.   

  

Produits :

 

*Solut ion alcoolique d I ode à 2% 
- 5 gout t es/ L d eau clair e 30 min 
avant la consommation 
- j usqu à 10 

 

12 gout t es en cas de 
giar diase (= lambliase : af f ect ion 
par asit air e de l int est in) 

Produits :

 

*Micropur® 
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III nnncccooonnnvvvééénnniii eeennnttt sss   :::   

- activité variable sur les divers agents pathogènes 
- toxicité potentielle 
- var iabilit é ent r e les pr oduit s (puissance, délai d act ion, mat ièr es en suspension, 

composit ion de l eau  à t r ait er )    

LA MICROFILTRATION

 

: plus dif f icile à met t re en uvre    

EEEfff fff iii cccaaaccc iii ttt ééé   :::   
Elle est en génér al ef f icace sur la plupar t des agent s inf ect ieux mais pas sur les vir us. De plus, 
elle nécessit e un mat ér iel par t iculier , à savoir un micr o f ilt r e en cér amique ou une membr ane 
synt hét ique . L ef f icacit é peut êt r e augment ée gr âce aux pr oduit s suivant s : Paille Pent apur e®, 
Gourde Pentasport®, charbon actif Combikatadyn®  

III nnncccooonnnvvvééénnniii eeennnttt sss   ::: 
- nécessit é d une pompe 
- nécessit é d un net t oyage ou d un r emplacement f r équent du f ilt r e 
- certains produits assez onéreux    

=> mieux vaut préférer la chaleur ou les agents chimiques    

Conser vat ion de l eau t r ait ée :

  

-> dans le récipient ayant servi à son traitement, couvert et à l abr i des insect es. 
-> sinon, ut iliser un r écipient avec une pet it e ouverture ; pour une longue conser vat ion, ut iliser 
l ion ar gent (Micr opur ®) 
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LES ALIMENTS 

  
Les int oxicat ions aliment air es sont en net t e augment at ion depuis une vingt aine d années. Elles 

peuvent êt r e la sour ce de gr aves inf ect ions, d où la nécessit é d avoir une bonne hygiène 
alimentaire.    

Ce r isque d int oxicat ion peut êt r e maît r isé par le r espect de r ègles d hygiène

 

simples et 
efficaces :  

- Ne consommer que des viandes, poissons, crustacés bien cuits et chauds. 
- Laver et peler les fruits et les crudités. 
- Ne pas consommer de lait cru. 
- Ne consommer ni glaçons, ni crèmes glacées, ni jus de fruits pressés. 
- Eviter les aliments cuits qui sont restés à température ambiante trop longtemps. 
- Eviter les fruits dont la peau est abîmée. 
- Eviter les aliments vendus à la sauvette dans la rue.     

Il faut impérativement être vigilant sur :  

lll aaa   ppprrr ooovvveeennnaaannnccceee   

lll aaa   dddaaattt eee   dddeee   pppééérrr eeemmmpppttt iii ooonnn 

lll aaa   ppprrr ééépppaaarrr aaattt iii ooonnn   ::: 
o ut iliser une cuisine et des ust ensiles d une pr opr et é ir r épr ochable et net t oyés 

entre chaque recette 
o stocker les aliments dans des conditions adaptées (réfrigérateurs pour les uns, 

congélat eur s pour d aut r es et à t empér at ur e ambiant e pour cer t ains, ) mais 
t ouj our s évit er qu ils ne soient en cont act les uns avec les aut r es pour éliminer 
tout risque de contamination croisée 

lll aaa   cccooonnnssseeerrr vvvaaattt iii ooonnn   :::   
o il faut toujours respecter les indications de conservation sur les emballages ainsi 

que la chaîne du froid 
o en cas de doute, ne pas hésiter à jeter  
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