Production fermiére : La Qualité de la fourche a la fourchette

SALMONELLES

Les Salmonellesont présentes dans des réservoirs naturelsdigestif, environnement, ...).

Il existe environ 2000 types d&almonellegjui sont toutes potentiellement pathogénes. Elles
sont responsables des Toxi-Infections AlimentaCeflectives (TIAC) les plus fréquentes :
64 % des TIAC en 2001, dont 7 % des cas ou leokaites produits laitiers ont pu étre
incriminés (les aliments les plus souvent incrirsigéant les préparations a base d’ceufs crus
Ou peu cuits : 57 % des TIACSalmonelles

En raison des graves conséquences qu’elles peaveint la réglementation est trés stricte :
toute présence dgalmonelleglans un produit entraine le retrait de la ventéetisemble du

lot.

v' Les risques

Chez 'hnomme les Salmonellegpeuvent provoquer des gastro-entérites qui peldteattres
graves, voire dégénérer en septicémies parfoiseffestpour les sujets a risques (nourrissons,
personnes agées, femmes enceintes, personnes iohdpuinoées, ...).

Chez les bovindes Salmonellepeuvent provoguer une salmonellose, qui peuteskiite par
des avortements, des diarrhées ou une septiceeaa)v Mammites a
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Les Salmonelles peuvent persister longtemps dangitonnement : 3 mois dans 'eau
d’abreuvement et jusqu’a 3 mois dans les fumielisiets




v Comment éviter la contamination ?
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les seaux de créme, ...

Utiliser de I'eau potable pour lels
fabrications et pour le nettoyage
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Nettoyer et désinfecter le matériel apres
usage

v Comment limiter le développement pendant la transformation?

» Une acidification rapide et suffisante: Avoir des indicateurs (acidité Dornic, pH,
température...) permettant de s’assurer du bon d&rant de 'acidification et de réagir en

cas de dérive.

» Lefroid: Lorsque la technologie utilisée le permet, il@stférable de refroidir rapidement
le lait et les produits laitiers. Les produits dmv étre stockés a une température adaptée,
restant variable selon les produits et sous leoresgbilité du producteur.



