	[image: image1.wmf]
	LES BACTERIES ET LEURS CONSEQUENCES
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· Objet : ce document a pour but d’apporter des informations générales sur les bactéries pathogènes impliquées dans les Toxi Infection Alimentaire Collective (TIAC).

· Dans quels types d’aliments les trouve-t-on  :

	Salmonelles
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	Staphylocoques dorés
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	Bacillus cereus
	[image: image3.wmf]

	Clostridium perfringens
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	Campylobacter
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	Vibrio parahaemolyticus
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	Yersina enterocolitica
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Charcuterie

Produits laitiers

Produits de la mer

Viande

Oeufs

Produits a base de téte

Lait pasteurisé
Poudres de lait
Lait chocolaté

Poissons
Mollusques (huitres, moules)
Crustacés (crevettes)

Viande porcine (langue et

PRODUITS ELABORES
Salade préparée

DENREES D’ORIGINE
VEGETALE

Produits végétaux

Carotte, tomate, salade, betteraves,
radis,persil, choux rouge, champignons,
céleri, banane

AUTRES

Toute denrée si contamination croisée.





	Listeria monocytogenes
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