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FAITSCONCERNANT LA SALUBRITE DESALIMENTS:
CAMPYLOBACTER

Qu'est-ce qu'une toxi-infection alimentair e?

On est en présence d' une toxi-infection dimentaire quand une personne consomme des diments
contaminés par des bactéries, virus ou parasites pathogenes. Cet éat est souvent gppelé

« empoisonnement aimentaire » ou encore intoxication aimentaire. Souvent, |es toxi-infections
dimentaires ne sont pas signalées parce que leurs symptémes ressemblent a ceux d' une grippe. Les
symptémes les plus courants de ces toxi-infections peuvent ére les crampes d' estomac, les nausees, les
vomissements, ladiarrhée et lafievre.

Que sont Campylobacter jejuni et la campylobactériose?

C Campylobacter jgjuni est une bactérie que I'on trouve couramment dans I’ intestin des volailles,
des bovins, des porcs, des rongeurs, des oiseaux sauvages et des animaux de compagnie tels que
les chats et les chiens. On latrouve égdement dans I'eaul superficielle non traitée (contaminée par
la présence de matiéres fécaes dans I'environnement) et le fumier.

C Quand ils sont infectés par Campylobacter jegjuni, les humains dével oppent une maladie appelée

campylobactériose.

Quels sont les symptomes?
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Les symptémes de la campylobactériose incluent la fievre, les maux de téte et les douleurs
musculaires, suivis dune diarrhée, de douleurs d’ estomac, de crampes, de nausees et de
vomissaments.

Lamaadie peut entrainer d'autres complications, comme le syndrome de Guillain-Barré, une
méningite, une septicémie, des infections du systéme urinaire et, dans de trés rares cas, de
I'arthrite réactionnelle (cette arthrite est en général de courte durée).

Les symptodmes de l'infection gpparai ssent habituelement dans les deux a cing jours suivant
l'ingestion d'diments contaminés par la bactérie et durent habituelement 10 jours au maximum.
L es personnes atteintes prennent de quelques jours a quel ques semaines pour se rétablir.
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Dans quelles circonstances pourrais-je entrer en contact avec Campylobacter jejuni?

C Les gens développent des infections causees par Campylobacter jejuni habitudlement lorsgquils
consomment de la volallle insuffisasmment cuite ou quils boivent du lait cru ou de l'eau non
chlorée.

C Campylobacter jgjuni peut étre tranamis par les mains qui N’ ont pas été bien lavées aprés avoir
touché des chats ou des chiens de compagnie (habituellement des chatons et des chiots), dont la
fourrure peut étre souillée par des excréments infectés.

Comment puis-je nous protéger, ma famille et moi?

C Conservez les diments crus au froid jusqu'a ce quiils soient cuits et réfrigérez ou congdlez la
volalle et les viandes crues immédiatement gpres I'achat.
C Lavez-vous les mains et désinfectez tous les ustensiles et plans de travail avec une solution diluée

d eau de jave (5mi/1c. athé d eau de javel dans 750 mi/3 tasses d’ eal) gpres avoir manipulé et
préparé des viandes ou de lavolaille crues.

C Lavez-vous les mains gpres avoir touché des chats ou des chiens.

C Cuisez lavolalle et laviande de part en part (lejus qui en sort doit ére clar et la viande ne doit
avoir aucune partie visble rose) pour diminer le risque dinfection. Utilisez un thermométre - les
températures internes du poulet entier et des morceaux doivent ére de 82 °C - 85 °C (180 °F -
185 °F); de 77 °C (170 °F) pour les morceaux de dindon et les suivantes pour le bifteck et le
roshif : demi-saignant a63 °C (145 °F); apoint, a 70 °C (160 °F) et bien cuit, a 75 °C (170 °F).
L es cotelettes et cotes de porc doivent étre cuites a 71 °C (160 °F). Les viandes hachées doivent
atteindre une température de cuisson de 71 °C (160 °F).

C Séparez les viandes et la volallle crues des diments préts-amanger en tout temps, y compris
dans votre chariot et vos sacs d' épicerie ou dans le réfrigérateur et pendant la préparation.

C Ne buvez que du lait pasteurisé.

C Buvez de |’ eau provenant d' un approvisonnement fiable.

Quefont les producteurs et lestransformateurs pour protéger les consommateur s?

C Delaferme au magasin de déail, on sefforce de réduire les risques associés a Campyl obacter
jejuni atoutes les étgpes de la production.
C Les entreprises et |es associations sectoridles sefforcent de mettre au point des systémes qui

amdiorent la saubrité de leurs produits.

Quefait I' Agence canadienne d'inspection des aliments (ACIA) pour protéger les
consommateurs?

. L'ACIA adminigtre et gpplique 12 lois régissant la salubrité et I'inspection des diments a l'intérieur
du pays et aux points d'entrée.

. Lesingpecteurs de I'ACIA controlent les activités de transformation des diments aux
établissements d'abattage et de transformation agréés par le gouvernement fédéra.

. Lesingpecteurs de I'ACIA vérifient auss les dates dembalage et |es &iquettes chez les

détaillants.



. Leslaboratoires de I'ACIA continuent de mettre au point des épreuves rapides et économiques
pour mieux déepister les pathogenes nouveaux et connus qui contaminent les diments et se
propagent d’ une éape al’ autre du processus de transformation.

. De concert avec le secteur, I'ACIA soriente vers |'adoption d'un systeme dinspection plus
moderne, a assise scientifique.

Pour en savoir davantage sur lesintoxications dimentaires et obtenir des consalls sur la manipulation sans
risque des diments, vidtez le site Web de I’ Agence canadienne d' inspection des diments a |’ adresse
Www.ingpection.ge.ca
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