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Examen session Normale
D’Hygiéne et sécurité alimentaire |
V i

|
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Question 1:

Quelle est la différence entre: '- : tihsf::
ﬁygiéne alimentaire et Hygiéine des aliments ', ‘
Sécurité alimentaire et sécu;ité des aliments

En premier lieu, indiquons ce qu’est ’hygiéne des aliments. Pour le Codex Alimentarius
I’hygiéne a deux composantes :

- La sécurité des aliments, par laquelle I’aliment ne cause pas de dommage au
consommateur ; pour les aspects microbiologiques de ’hygiéne, la sécurité concerne donc les
micro-organismes pathogenes ; | :
- La salubrité des aliments, qui rend‘l’aliment acceptable pour I’'usage 'auquel il est desﬁr;é; Ak B E
pour les aspects microbiologiques de I’hygiéne, la salubrité concerne les micro-organismes
d’altération. |
NOTE «L’hygiéne alimentaire» qui ekst une expression médicale' désignant le choix raisonné
des aliments (nutrition, diététique), ne doit pas étre confondue avec «I’hygiéne des

aliments» telle que définie ici.

La sécurité alimentaire (Food Security en anglais) consiste 4 assurer a toufg personne, et a
tout moment un accés physique et économique aux denrées alimentaires dont elle a besoin.
La "sécurité alimentaire" est une situation qui garantit & tout moment & une population,

l'accés & une nourriture & la fois sur le plan qualitatif et quantitatif.

Question 2: |

Citez les programmes préalables (PP) oﬁ encore programmes prérequis (PRP).

1. Hygiéne des locaux . B, MR |
2. Hygiéne relative au transport et stockage

3. Hygiéne des équipements i
4. Hygiéne du Personnel ’

5. Assainissement et lutte contre les nuisibles

6. Procédure de rappel (Retrait)

7. Lutte contre les nuisibles



Question 3:
Quelles sont les mesures d'hygiéne au niveau des abattoirs? |
Au cours des opérations d’habillage initiales et afin de réduire la contamination:
» les animaux abattus qui sont échaudés, flambés ou soumis a d’autres traitements similaires
devraient étre débarrassés de tout poil, soie, pellicule, plume, cuticule et saleté,
« la trachée et I’cesophage devraient demeurer intacts au cours de la saignée; i
.
* la saignée devrait étre aussi compléte que possible; lorsqu’il est destiné a 1’alimentation, le
sang devrait étre recueilli et manipulé de manicre hygiénique;
» lorsqu'on expose la langue, l'opération devrait étre exécutée en veillant & ne pas couper les
amygdales;

« avant tout retrait de parties de tétes destinées a la consommation humaine, les tétes devraient

étre propres et, sauf dans le cas des carcasses échaudées et €pilées, suffisamment dépouillées -

pour faciliter I’inspection et1’ablation hygiéniques des parties concernées; |

* les mamelles en lactation ou visiblement malades devraient étre retirées des carcasses aussi
rapidement que possible; ‘

« I'ablation des mamelles devrait étre effectuée de maniére a éviter toute contamination de la
carcasse par leur contenu;

« la dépouille au gaz (I’introduction d’air ou de gaz entre la peau ou cuir et 'les tissus sous-
jacents en vue de faciliter la dépouille) ne devrait étre autorisée que lorsque la procédure
n’entraine qu’un minimum de contamination et satisfait aux criteres de performance
microbiologique et organoleptique; et | T

+ les peaux/les toisons ne devraient pas étre nettoyées, écharnées ni accumulées dans les zones

d’un abattoir ou d’un établissement utilisées pour 1’abattage ou ’habillage.
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