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SALMONELLES

Informations sur les agents pathogénes chez ['homme
— L'hygiéne protége !

Les salmonelles sont des bactéries répandues dans le monde entier. Une infection aux salmonelles est une maladie typique des
aliments, provoquant des diarrhées. Les agents pathogénes proliférent dans le systéme gastro-intestinal des animaux et de 'homme. En

Allemagne également, on constate de temps a autres des épidémies.

Par la nourriture

En régle générale, les salmonelles arrivent dans le systéme digestif de ['homme par les aliments. Elles peuvent proliférer rapidement

dans des aliments non réfrigérés. Les bactéries peuvent également arriver dans les aliments suite a une mauvaise hygiéne, par exemple

par le biais de planches a découper ou de surfaces mal lavées.

Aliments souvent contaminés par des salmonelles:

P Les ceufs crus ou partiellement cuits et les produits a base d'ceufs tels que la mayonnaise, les crémes ou les salades a base d'ceufs
et les pates a gateau.

P Lescrémes glacées

»  Laviande crue, viande hachée crue (tartare)

P> Les saucisses crues telles que saucisses a tartiner, salami

Les végétaux peuvent également contenir des salmonelles!

D'homme a homme

Il est possible de se contaminer d'homme & homme, par contact direct, notamment en cas de mauvaise hygiéne. Les bactéries du

systéme digestif passent par d'infimes traces de selles des mains du malade aux mains saines. Les agents pathogénes sont transmis

ensuite de la main vers la bouche.

Par un contact direct avec ['animal

Il est trés rare de se contaminer par contact direct avec nos animaux. Les reptiles, tels que les serpents, les tortues ou les dragons

barbus (une sorte de lézard), sont en revanche souvent porteurs de salmonelles. En régle générale, les propriétaires de ces animaux se

contaminent par contact direct avec les excréments. Les surfaces sur lesquelles se trouvent les excréments sont source de

contamination.

Une diarrhée soudaine, des maux de téte et de ventre, une sensation de malaise générale, voire des vomissements sont les symptdmes

classiques d'une infection aux salmonelles. Le patient peut avoir une légére fiévre. Les symptomes durent en régle générale plusieurs

jours et disparaissent d'eux-mémes. Il arrive, trés rarement cependant, que la maladie présente des complications telles qu'une

septicémie.

La maladie se déclare 6 a 72 heures aprés contamination, le plus souvent entre 12 a 36 heures. Aprés disparition des diarrhées et des

maux de ventre, le patient adulte peut étre contagieux pendant encore 1 mois. Chez l'enfant et les personnes agées, les excrétions

peuvent durer plusieurs semaines, voire, dans le pire des cas, jusqu'a 6 mois ou plus.

Les nouveau-nés, les enfants en bas age, les personnes agées et les personnes immunodépressives sont également particulierement
vulnérables. Chez ces patients, la maladie peut étre particulierement longue et compliquée. La diarrhée et les vomissements
déshydratent le malade. Les nouveau-nés, les personnes dgées et malades y sont particulierement sensibles. Ces pertes peuvent

provoquer des malaises ou une insuffisance rénale, et dans certains cas, extrémement rares, peuvent provoquer la mort.

En cas de forte diarrhée et de vomissements, le patient doit boire beaucoup.

Pour compenser les pertes minérales, le patient prendra des solutions électrolytes qu'il trouvera en pharmacie.
Veillez a une alimentation légére et a un apport en sels minéraux.

Sivous étes malade, ne préparez pas les repas pour votre entourage.

Les patients doivent éviter tout effort au plus fort de la maladie.

YYYYYVYY

Les jeunes enfants, les femmes enceintes, les personnes faibles ou agées doivent consulter un médecin, surtout si la diarrhée ou
les vomissements durent plus de deux a trois jours et sont accompagnés de fiévre.

\

Les maladies causées par des salmonelles sont soumises aux réglementations de la loi sur la protection contre les infections. Les
enfants de moins de 6 ans chez lesquels on constate des vomissements ou une diarrhée contagieuse ou susceptibles d'étre
contagieux ne doivent pas aller a ['école ou a la créche pendant la maladie. Les parents doivent informer ['école ou la créche de la
maladie de leur enfant. En régle générale, le patient pourra retourner a l'école ou a la créche 2 jours aprés disparition des
symptdmes. L'administration de santé responsable décidera du moment opportun. Il n'est pas nécessaire de fournir un certificat

médical écrit.
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Que faire en cas de P> Si vous travaillez dans un milieu ol vous étes en contact avec des aliments et que vous souffrez d'une diarrhée ou de
contamination ? vomissements contagieux, vous ne devez pas aller travailler.
Comment me protéger ? Une bonne hygiéne dans la cuisine : Manipulation correcte des aliments

Les salmonelles proliférent notamment & des températures comprises entre 10 et 47°C. Elles peuvent survivre plusieurs mois sur et

dans les aliments. La congélation ne tue pas les agents pathogénes.

P> Rangez la viande crue, la charcuterie, la volaille, les produits de la mer, les ceufs, les crémes, salades et mayonnaises contenant
des ceufs crus, les glaces au réfrigérateur ou au congélateur, immédiatement en rentrant des courses. Veillez a transporter vos
courses au frais, dans une glaciére. La température du réfrigérateur doit étre inférieure & 7°C.

P> Nerecongelez jamais une glace contenant des ceufs crus aprés l'avoir dégelée.

- Utilisez différentes planches pour préparer la viande ou les légumes et les salades.

P> Pour bien éliminer toutes les salmonelles, vous devez cuire les aliments & 70°C pendant au moins 10 minutes. L'intérieur des
aliments doit toujours étre a au moins 70°C.

P Lorsque vous réchauffez les aliments surgelés ou des plats au four & micro-ondes, veillez & prévoir une cuisson suffisamment
longue.

P> Mangez les plats chauds au maximum 2 heures aprés les avoir réchauffés.

P Utilisez la viande hachée le jour-méme.

P> Préparez les produits instantanés juste avant de les manger.

»  Jetez immédiatement l'eau de décongélation de la viande, lavez tous les objets et surfaces ayant été en contact avec la viande,

rincez a l'eau chaude et ensuite lavez-vous les mains.

P> Changez régulierement les torchons et chiffons et lavez-les au moins a 60°C.

Une bonne hygiéne des mains

P> Principe de base : Lavez-vous régulierement les mains !

P> Lavez-vous les mains soigneusement a l'eau chaude et au savon aprés chaque passage aux toilettes, avant de préparer un repas,
aprés avoir travaillé des produits animaux crus et avant de manger, aprés un contact avec des animaux, notamment les reptiles.

Séchez-vous ensuite soigneusement les mains avec une serviette propre.

Conseils pour les parents d'enfants en bas dge

> Préparez les aliments pour les bébés avec de |'eau que vous aurez fait chauffer au préalable a au moins 70°C. Laissez le hiberon
refroidir rapidement et vérifiez la température pour ne pas ébouillanter votre bébé. Utilisez des produits frais.

P> Les reptiles sont déconseillés si vous avez des enfants en bas dge, méme si les enfants ne sont pas en contact direct avec les
animaux.

Ou puis-je m'informer ? L'administration de santé locale se tient & votre disposition pour toute question. Les pathologies a diarrhée contagieuse étant soumises
aux dispositions de la loi sur la protection contre les infections, elle vous fournira des informations sur la situation actuelle et vous fera

profiter de sa grande expérience en la matiére.

Vous trouverez des conseils utiles sur le site web de ['Institut fédéral allemand pour ['évaluation des risques, Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (www.bfr.bund.de), de l'office fédéral de la protection des consommateurs et de la sécurité alimentaire, Bundesamt

fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (www.bvl.bund.de).

Vous trouverez des informations sur cette maladie sur le site web de |'Institut Robert Koch (www.rki.de/salmonellen). Vous trouverez
des informations sur la protection contre les infections sur la page du Centre fédéral pour ['éducation a la santé, Bundeszentrale fr

gesundheitliche Aufklérung (www.infektionsschutz.de).

Editeur :
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Tous droits réservés.

Rédigé en collaboration avec le Bundesverband der Arztinnen und
Arzte des Offentlichen Gesundheitsdienstes e.V. (fédération
allemande des médecins de la santé publique) et avec
'approbation de ['Institut Robert Koch.

Ces informations publiques peuvent étre consultées et
téléchargées gratuitement sur le site web
www.infektionsschutz.de.

Bund pand der Arzt Bundeszentrale

20N . 3 - undesverband der Arztinnen fii

Version : Avril 2018 | Page 2 BVOGD und Arzte des Offentlichen gesundhsitlic:er
Gesundheitsdienstes eV. "

) Aufkldrung


http://www.bfr.bund.de
http://www.bvl.bund.de
http://www.rki.de/salmonellen
http://www.infektionsschutz.de
http://www.infektionsschutz.de
https://jira.dotfly.de/secure/attachment/23419/qrcode_Salmonellen.jpg

	Informations sur les agents pathogènes chez l'homme –L'hygiène protège !
	Que sont les salmonelles ?
	Comment les salmonelles se transmettent-elles ?
	Par la nourriture
	D'homme à homme
	Par un contact direct avec l'animal

	Quels sont les symptômes de la maladie ?
	Quand la maladie se déclare-t-elle et combien de temps est-elle contagieuse ?
	Qui est particulièrement vulnérable ?
	Que faire en cas de contamination ?
	Comment me protéger ?
	Une bonne hygiène dans la cuisine : Manipulation correcte des aliments
	Une bonne hygiène des mains
	Conseils pour les parents d'enfants en bas âge

	Où puis-je m'informer ?



<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice





