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Prévention de la listériose dans les établissements de

vente au détail

Les établissements de vente au détail doivent comprendre les dangers de la bactérie Listeria
monocytogenes (Lm). Les personnes peuvent contracter une infection potentiellement grave,
appelée listériose, apres avoir consommé des aliments contaminés par la Lm. Les informations
suivantes sont fournies pour aider les établissements de services alimentaires a trouver des
moyens de réduire le risque de contracter 1’infection par cette maladie d’origine alimentaire.

Listeria monocytogenes

Lm se trouve dans les environnements humides, le sol, les excréments d'animaux et la végétation
en décomposition. Les aliments souvent contaminés par Lm comprennent les aliments préts-a-
manger (PAM) réfrigerés, le lait non pasteurisé (cru), les aliments a base de lait non pasteurisé,
(cru) la viande animale, les produits de charcuterie et les Iégumes crus contaminés par du sol ou
du fumier utilisé comme engrais. Lm se développe dans un environnement réfrigeré. Les
aliments contaminés par Lm introduits dans des établissements de service alimentaire peuvent
¢galement contaminer les zones de réfrigération et d’autres zones de 1’établissement de
restauration qui ne sont pas en contact avec les aliments, via le flux de la nourriture a travers
I'installation.

Listériose

Les Centres de controle et de prévention des maladies estiment qu'environ 1 600 personnes
contractent chaque année la listériose. La listériose affecte principalement les femmes enceintes,
les nouveau-nés, les personnes agées et les personnes dont le systéme immunitaire est affaibli. La
plupart des personnes atteintes de listériose invasive (c'est-a-dire lorsque la bactérie se propage
au-dela de I'intestin) ont besoin de soins hospitaliers et environ une personne infectée sur cing
décede. La listériose entraine une perte du feetus dans environ 20 % des cas et une mort
néonatale dans environ 3 % des cas.

Stratégies de prévention de la contamination croisée par Listeria monocytogenes

La contamination croisee se produit lorsque des micro-organismes sont transferés d'une surface a
une autre, ce qui peut éventuellement contaminer des aliments ou des équipements propres, par
ailleurs salubres. L'utilisation des meilleures pratiques suivantes peut aider a réduire le risque
que des clients contractent la listériose dans votre établissement.

Manutention des produits
e Utilisez des produits provenant de fournisseurs approuveés, congus pour inclure des agents
antimicrobiens (par exemple, l'acide acétique, le diacétate de sodium, l'acide lactique,
I'acide citrique) ou qui ont recu d'autres traitements pour éliminer ou empécher la
croissance de Lm dans les produits PAM
e Assurez-vous que la refrigération maintient les aliments a 41 degrés Fahrenheit ou moins.
La croissance de Lm peut encore se produire a 41 degrés Fahrenheit ou en dessous, mais



elle est grandement réduite. Minimiser la quantité de temps ou le produit est retiré de la
réfrigération. La viande du déjeuner doit étre tranchée a la commande et non prétranchée
Etiquetez tous les aliments préparés ou ouverts avec une date a laquelle le produit doit
étre utilisé ou jeté. Selon les directives de la Food and Drug Administration (FDA), les
aliments potentiellement dangereux (aliments qui doivent étre réfrigérés pour des raisons
de sécurité) préparés ou ouverts au magasin du detaillant et conservés a une température
inférieure ou égale a 41 degrés Fahrenheit doivent étre jetés dans les sept jours. Pour les
produits qui n’ont pas été ouverts, ne dépassez pas les dates du code de conservation
recommandées par le fabricant ou la date limite de consommation du fabricant.

Enlevez dés que possible les produits souillés, putrides, décomposés, visqueux, rances ou
en mauvais état de la zone de charcuterie, et nettoyez et désinfectez a fond les zones qui
ont été touchées par le produit.

Entreposez et manipulez les produits PAM dans des zones séparées des produits crus
susceptibles de contaminer les articles PAM.

Cuire soigneusement les aliments crus provenant d'animaux, tels que la viande, la volaille
et les fruits de mer, a une température interne sdre

Bien rincer les fruits et les légumes crus dans de I'eau courante avant de les préparer

Nettoyage et désinfection

S'assurer que les pratiques sanitaires sont maintenues dans les zones de I’établissement
alimentaire et de lavage des ustensiles. Elaborez des procédures de désinfection écrites
décrivant la maniére dont les ustensiles et I’équipement seront nettoyés et désinfectés
avant, pendant et apres [’utilisation. Nettoyer et désinfecter 'équipement et les ustensiles
qui sont en contact fréquent avec les aliments au moins toutes les quatre heures ou plus
tot pour éviter la contamination

Etablissez un programme de nettoyage et d’assainissement pour les endroits ot Lm peut
se cacher, tels que les drains ; I'intérieur des vitrines, y compris les ventilateurs, les
grilles, les diviseurs et autres objets a l'intérieur de la vitrine ; trancheurs ; ustensiles ;
surfaces de préparation et équipement de conditionnement. Les articles utilisés dans
plusieurs zones de I'établissement, tels que les chariots et les paniers, doivent étre inclus
dans le programme de nettoyage car ils peuvent introduire des contaminants dans
I'établissement sur les roues et le dessous de I'équipement

Démontez le matériel de transformation des aliments PAM lors du nettoyage et de la
désinfection pour vous assurer que les zones difficiles a atteindre ou Lm peut se cacher
sont traitées

Frottez les surfaces pendant le nettoyage pour éviter la formation de biofilms (c'est-a-dire
une accumulation invisible de bactéries, de boues et/ou d'aliments sur des surfaces
environnementales ou en contact avec des aliments)

Suivez les recommandations du fabricant concernant la force et I’application du
désinfectant, y compris la durée

Envisagez de changer de désinfectant pour assurer un contrdle bactérien plus efficace
Elaborez une procédure de nettoyage et de désinfection pour les produits de nettoyage
tels que les chiffons ou les brosses a récurer, ou utilisez des articles a usage unique a jeter
apres chaque utilisation

Lors du nettoyage, utilisez des méthodes a faible pression d’eau pour minimiser les
éclaboussures et pour empécher 1’eau de s'accumuler dans 1’établissement. De méme,
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évitez toute accumulation d'eau a I'extérieur de I'établissement, aux entrées, aux quais de
chargement et aux zones de rangement.

Pratiques des employés

e Formez les employés aux pratiques de désinfection et aux procédures sécuritaires de
manipulation des aliments. Cela comprend le lavage des mains et le port de gants
appropriés pour éviter la contamination croisée. Le contact & mains nues avec des
aliments PAM n'est pas autorisé

e Mettez en ceuvre une politique visant a empécher les employés malades de manipuler ou
de servir des aliments et de travailler sur des surfaces en contact avec des aliments

e Limitez la circulation dans les opérations de restauration et dans les zones de lavage des
ustensiles au personnel de service exergant des fonctions liées a I'emploi

e Développer des pratiques pour empécher la propagation de la contamination des
vétements, comme le port de tabliers jetables
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Fiche d'information sur la Listéria

Qu'est-ce que la Listeria monocytogenes?

La Listeria monocytogenes est une bactérie présente dans I'environnement naturel, notamment dans le sol,
sur les trottoirs et dans les cours d'eau. La Listéria est petite (0,5 um, comparée a environ a 75 um de
I’épaisseur d’un cheveu) et ne peut donc pas étre vue a I’ceil nu. Elle est également inodore et ne laisse
donc aucun signe visible d’existence. Le seul moyen de détecter sa présence est par des tests
microbiologiques. Elle peut survivre au gel et peut se développer dés les températures de réfrigération.

Pourquoi devrions-nous nous en préoccuper?

Listeria monocytogenes provoque une maladie humaine. Pour les personnes en bonne santé, la maladie
peut ressembler & des symptdmes bénins, similaires a ceux de la grippe. Cependant, les personnes
susceptibles, telles que les personnes immunodéprimées et les personnes agées, peuvent étre atteintes
d'infections beaucoup plus graves avec des complications telles que la méningite. Les femmes enceintes
sont également considérées comme susceptibles et peuvent souffrir de fausses couches et de mortinatalité
si elles contractent la Listéria. Plus important encore, les personnes qui contractent la Listéria ont 15 a

20 % de chances de mourir. Par conséquent, il est essentiel de garder la Listéria en dehors des réserves de
nourriture.

Comment la Listéria entre-t-elle dans la nourriture?

Souvent, la Listéria entre dans I'approvisionnement alimentaire au niveau des établissements ou de la
vente au detail. Il a été prouvé qu'elle survit dans les établissements de restauration pendant des semaines,
des mois et des années. Par exemple, la Listéria vit peut-étre dans les égouts d'un établissement
alimentaire ou dans la chambre froide d'une épicerie de détail. 1l ne faut pas attendre longtemps avant que
la Listéria se dirige vers une surface en contact avec les aliments, que ce soit par le biais d’employés ou
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par un autre moyen, comme par exemple la pulvérisation d’un tuyau a haute pression. Une fois sur une
surface en contact avec les aliments, la Listéria peut continuer a contaminer de nouveau tout aliment qui
touche cette surface, en survivant et en se développant jusqu'au moment ou il est consommeé par une
personne.

Que dois-je faire pour prévenir la contamination des aliments par la Listéria?
Pour éviter que Listeria ne contamine les aliments, il est important de savoir si votre produit présente un
risque de Listeria. Posez des questions telles que :

e Préparez-vous vos aliments dans un environnement froid ou humide?
e Vos aliments sont-ils exposés a I'environnement extérieur avant d'étre emballés ou servis?
e \otre nourriture a-t-elle déja été compromise lors d'une épidémie de Listéria?

Si votre avis indique que votre produit peut étre en danger, vous devez mettre en place un programme de
surveillance de I'environnement congu pour détecter la présence de Listéria dans I'environnement. Cela
implique souvent de collecter régulierement des éponges a spécimens dans des zones telles que les drains
et les fissures du sol.

Comment puis-je obtenir plus d'informations?

Listeria monocytogenes : https://www.cdc.gov/listeria/index.html

Guide de contréle de Listéria :
https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/ucm535981. pdf

Ou prélever des éponges a spécimens :

Sites généraux :

Zones humides et relativement peu
perturbées

Zones pouvant piéger des matieres
organiques et difficiles d’acces (par
exemple, des soudures, des fissures, des
brosses, des rouleaux et le long du
filetage des boulons)

Rouleaux creux

Pieds creux d'équipement

Matériaux superposés tels que métal sur
métal ou plastique boulonné sur de
I'acier inoxydable

Conduits électriques partiellement
ouverts

Boites de jonction électriques ou
hydrauliques et équipement ensachés
pour protéger de I'exposition a l'eau
Drains

Tapis de fatigue et les chaussures
antidérapantes

Bacs, chariots ou palettes endommagés

Unités de refroidissement
Egouttoirs

Condensat sur les murs ou les plafonds
Piéces d'équipement difficiles d'accés ou
difficiles a nettoyer

Boitiers de moteur ou de commande
Couvercles de drain

Roulements

Palettes

Zones de réservoir de décharge
Zones avec accumulation de cire
Portes basculantes

Chariots élévateurs

Arréts des chariots élévateurs (joint
sandwich au plancher)

Marches / échelles / stands

Fissures / trous au sol

Raclettes

Plateaux d’égouttement

Quais de chargement

Chaussures d'employés

Exemples de sites de vente au détail - Pour les épidémies liées a des produits de charcuterie
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Comptoir charcuterie (« jusqu'aux
bobines »)

Comptoir produits laitiers

Trancheuse a charcuterie

Evier charcuterie (intérieur et extérieur)
Planche a découper

Saladiers / ustensiles

Tables d’emballage (chercher des pieds
creux, zones difficiles a nettoyer, etc.)
Eviers & un seul bassin

Drain dans la zone de charcuterie

Drains dans d'autres zones proches (par
exemple, une zone de préparation de
salades, des fruits et légumes, de la
viande crue, des fruits de mer crus)
Tapis

Chambre froide, y compris le sol et les
étageres et autres structures

Raclettes

Brosses de nettoyage

Focus sur les zones d'eau stagnante

Exemples de sites de vente au détail - Pour les épidémies liées a d’autres produits (par exemple : fromage,
fruits et légumes)

Surfaces en contact avec les aliments
difficiles a nettoyer (trancheuses,
couteaux, planches a découper,
balances, vitrines, tables d'emballage,
brosses)

Eviers (intérieur et extérieur)

Drains dans la zone ou les aliments en
cause sont manipulés ainsi que dans les
zones proches (par exemple : zone de
préparation de salades, fruits et légumes,
viande crue, fruits de mer crus)

Zones difficiles a nettoyer dans les
planchers (fissures, zones calfeutrées)
Jonctions mur-plancher

Tapis
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Poubelles dans la zone ou la nourriture
en cause est manipulée (accent sur les
zones difficiles a nettoyer et les zones
d'acces)

Entrep6ts frigorifiques et chambres
froides, y compris les planchers et les
drains, les étageres et autres structures
(principalement les zones difficiles a
nettoyer et humides) et les condenseurs
Outils de nettoyage (p. ex. : raclettes,
vadrouilles, nettoyeurs de plancher
automatisés, brosses)

Roues des chariots utilisés dans la zone
ou les aliments en cause sont manipulés
Zones d'eau stagnante



