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1.Introduction:

La majorité des aliments peuvent être la source des

intoxications alimentaires, lorsqu’ils sont préparés,

transportés, entreposés ou conservés dans des

conditions d’hygiène non adéquates. Pour éviter les

risquesdestoxi-infectionsalimentaires,laDirectiondu

commerce assure d’une part, un travail de

sensibilisation et d’information du consommateur et

d’autre part, un travail de répression en se servant

d’undispositiflégislatifetréglementaire.
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1. Introduction :

La majorité des aliments peuvent être la source des intoxications alimentaires, lorsqu’ils sont préparés, transportés, entreposés ou conservés dans des conditions d’hygiène non adéquates. Pour éviter les risques des toxi-infections alimentaires, la Direction du commerce assure d’une part, un travail de sensibilisation et d’information du consommateur et d’autre part, un travail de répression en se servant d’un dispositif législatif et réglementaire.  
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2.Définition :

La toxi-infection alimentaire ou l’intoxication

alimentaire est une infection digestive contractée par

ingestion d'aliments contaminés par différents micro-

organismes, notamment par des bactéries ou par

leurstoxines.

Ondistingue :

-Latoxi-infectionalimentaire (TIA).

-La toxi-infection alimentaire collective (TIAC) qui

est l’apparition d’au moins deux cas d’une

symptomatologie d'infection dusàunmême aliment.
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2. Définition :

La toxi-infection alimentaire ou l’intoxication alimentaire est une infection digestive contractée par ingestion d'aliments contaminés par différents micro-organismes, notamment par des bactéries ou par leurs toxines.



On distingue :

 La toxi-infection alimentaire (TIA). 

 La toxi-infection alimentaire collective (TIAC) qui est l’apparition d’au moins deux cas d’une symptomatologie d'infection dus à un même aliment.
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3.Les symptômes des intoxications 

alimentairessont :

-Douleurs abdominales;

-

Vomissements ;

-

Nausées

-

Diarrhées ;

-

Constipation

-Céphalées (maux de tête);

-Fièvre 

-Fatigue.

La durée des symptômes est généralement

d’une journée mais peut se prolonger sur une semaine.
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3. Les symptômes des intoxications alimentaires sont : 

 

- Douleurs abdominales;

Vomissements ;

 Nausées

Diarrhées ;

 Constipation

- Céphalées (maux de tête);

- Fièvre 

 - Fatigue.

 	La durée des symptômes est généralement

 d’une journée mais peut se prolonger sur une semaine.
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4.Causes desintoxicationsalimentaires:

Lacontaminationpeutavoirlieuàn'importequelleétapeduprocessusde

lamiseàlaconsommationdesdenréesalimentaires. Elleestcauséesouventpar :

. La conservation d’aliments sensibles ou facilement altérables à des

températuresinadéquates(rupturedelachainedefroid);

·Desconditionsdestockageetd’entreposagedesdenréesalimentairesinadéquates

. Non respect des conditions d’hygiène des locaux, équipements, matériels et

ustensiles;

.Nonrespectdesmesuresetrèglesd’hygiènedupersonnelmanipulantlesdenrées

alimentaires;

.Utilisationdemoyensdetransportinadéquat;

.Emploid’uneeaunonpotable;

.Lacontaminationcroisée,oùlesbactériesd’unalimentcontaminérencontrent

d’autresaliments.

.Unecuissonincomplètedesaliments(surtoutlesviandes,lesœufs,lespoissons…).

.Unproduitd’origineincertaine(marchéinformel,produitanonyme)oupérimé.
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  4. Causes  des intoxications alimentaires: 

	La contamination peut avoir lieu à n'importe quelle étape du processus de la mise à la consommation des denrées alimentaires.  Elle est causée souvent par  :

 . La conservation d’aliments sensibles ou facilement altérables  à  des températures inadéquates (rupture de la chaine de froid) ; 

·Des conditions de stockage et d’entreposage des denrées alimentaires inadéquates

. Non  respect  des conditions d’hygiène des locaux, équipements, matériels et ustensiles;

. Non respect des mesures et règles d’hygiène du personnel manipulant les denrées alimentaires;

. Utilisation de moyens de transport inadéquat;

. Emploi d’une eau non potable;  

. La contamination croisée, où les bactéries d’un aliment contaminé rencontrent d’autres aliments. 

.Une cuisson incomplète des aliments (surtout les viandes, les œufs, les poissons…).

.Un produit d’origine incertaine (marché informel, produit anonyme ) ou périmé.
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4.1 les agents responsables des intoxications 

alimentaires:

En général les agents responsables d’une toxi-infection sont les 

bactéries suivantes : 

-

Clostridium botulinum

-

Salmonella

-

Esherichia coli

-

Listeria monocytogènes

-

Staphylococcus Aures

-

Clostridium perfringens

-

Bacillus cereus

-

Campylo bacter

-

Yersina entrerocolitica

-

Bactérie lactique.
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4.1 les agents responsables des intoxications alimentaires: 

En général les agents responsables d’une toxi-infection sont les bactéries suivantes : 

 Clostridium botulinum

 Salmonella

 Esherichia coli

 Listeria monocytogènes

 Staphylococcus Aures

 Clostridium perfringens

 Bacillus cereus

 Campylo bacter

 Yersina entrerocolitica

 Bactérie lactique.
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4.1.aClostridiumbotulinum:Cegermecontaminesouvent:

-Lesviandesdepréparationartisanale

-

Les conserves peu acides mal stérilisées (fruits et légumes,

poissons,fromages,viandes).

Clostridium botilunum sécrète une substance toxique qui est

la neurotoxine botulinique qui agit sur les nerfs, elle est le

pluspuissantpoisonconnuetpeutentrainerlamort.

Images Clostridium botulinum


Diapositive_Microsoft_Office_PowerPoint12.sldx


4.1.a Clostridium botulinum : Ce germe contamine souvent :

 - Les viandes de préparation artisanale

 Les conserves peu acides mal stérilisées (fruits et légumes, poissons, fromages, viandes). 

Clostridium botilunum sécrète une substance toxique qui est la neurotoxine botulinique qui agit sur les nerfs, elle est le plus puissant poison connu et peut entrainer la mort.









Images Clostridium botulinum
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Lessymptômesdelatoxinebotuliniqueapparaissententre

12heuresethuit(08)joursaprèsl’ingestiondel’alimentcontaminé.

Ilsincluent,entreautres:

-Sécheressedelabouche(défautdesalivation);

-Les troubles digestifs : vomissements, nausées, douleurs

abdominales,diarrhéeetconstipation;

- Levisagedevientflasqueetinexpressif,lespaupièrestombent;

-Vertigeettroublesdevision;

-Unefaiblessegénérale;

-Constipation;

-Difficultédeparler, d’avaleretderespirer.

En1998lapireintoxicationenAlgérie(Sétif/Constantine)incidentdu

àunepréparationélaborée,àbasedeviandedecachirayantfait1400

victimes,dontplusde35morts.
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	Les symptômes de la toxine botulinique apparaissent entre 

12 heures et huit (08) jours après l’ingestion de l’aliment contaminé. Ils incluent, entre autres :



 Sécheresse de la bouche ( défaut de salivation);

 Les troubles digestifs : vomissements, nausées, douleurs abdominales, diarrhée et constipation;

  Le visage devient flasque et inexpressif, les paupières tombent;

 Vertige et troubles de vision;  

 Une faiblesse générale;

 Constipation;

 Difficulté de parler, d’avaler et de respirer.



En 1998 la pire intoxication en Algérie (Sétif/Constantine) incident du à une préparation élaborée, à base de viande de cachir ayant fait 1400        victimes, dont plus de 35 morts. 
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4.1.b Salmonella : Ce germe contamine les produits crus ou

insuffisamment cuits : viandes de volaille en particulier, les œufs,

,les fruits de mer, etdes aliments laissés sans réfrigération durant

plusieursheures, etparpersonne dontlesmains sontmal lavés.

Les symptômes de la salmonellose apparaissent entre 12 et

72 heures après l’ingestion de l’aliment contaminé. Ils incluent,

entre autres : les migraines, les diarrhées, les douleurs

abdominales, lesnausées, lesfrissons,lafièvre etlesvomissements.

Images Salmonella
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4.1.b Salmonella : Ce germe contamine les produits crus ou insuffisamment cuits : viandes de volaille en particulier, les œufs, ,les  fruits de mer, et des aliments laissés sans réfrigération durant plusieurs heures, et par personne dont les mains sont mal lavés.

	Les symptômes de la salmonellose apparaissent entre 12 et 72 heures après l’ingestion de l’aliment contaminé. Ils incluent, entre autres : les migraines, les diarrhées, les douleurs abdominales, les nausées, les frissons, la fièvre et les vomissements.





Images Salmonella
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4.1.c

EscherichiaColi:Cegermecontaminesouventlesproduitslaitiers

etjusdefruitsnonpasteurisésetlesviandesmalcuite.Lacontamination

est causée par la manipulations des aliments avec des mains sales

contenantdesmatièresfécalesd’originedel’hommeoud’animaux.

Les symptômes se développent en trois (03) à cinq (05) jours

aprèsingestiondesalimentscontaminés(fièvre,nausées,vomissements).

Les complications ont souvent lieu chez les plus jeunes, les personnes

âgéesetlesindividusayantunsystèmeimmunitaireaffaibli.

Images Escherichia Coli
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4.1.c Escherichia Coli : Ce germe contamine souvent les produits laitiers et jus de fruits non pasteurisés et les viandes mal cuite. La contamination est causée par la manipulations des aliments avec des mains sales contenant des matières fécales d’origine de l’homme ou d’animaux.  

	Les symptômes se développent en trois (03) à cinq (05) jours après ingestion des aliments contaminés (fièvre, nausées, vomissements). Les complications ont souvent lieu chez les plus jeunes, les personnes âgées et les individus ayant un système immunitaire affaibli.







Images Escherichia Coli
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5.

Les préventions des intoxications alimentaires

Pouréviterlesintoxications alimentairesilfaut respecter

quatre règles de base lors de la manipulation des aliments à

savoir : nettoyage, séparation, cuisson et réfrigération.
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5. Les préventions des intoxications alimentaires 
		Pour éviter les intoxications alimentaires il faut respecter quatre règles de base lors de la manipulation des aliments à savoir : nettoyage, séparation, cuisson et réfrigération.
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5.1Nettoyage:

· Se laver les mains avec du savon et de l’eau avant toute

manipulation desdenrées alimentaires ;

.Laver lesdessusdesboitesdeconserves avant delesouvrir.

. Désinfectez les comptoirs, les planches à découper et les

ustensilesavec unesolution diluéed’eaudejavel etd’eau.

. Les fruits et les légumes frais doivent être lavés à l’eau

courante fraîche avant laconsommation oulacuisson.

·

Le nettoyage des lieux de préparation et de stockage des

denrées alimentaires doit se faire régulièrement, leurs surfaces

doivent êtres lisses afin de facilité leur nettoyage et leur

désinfection.
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5.1 Nettoyage:



· Se laver les mains avec du savon et de l’eau avant toute manipulation des denrées alimentaires ;

 . Laver les dessus des boites de conserves avant de les ouvrir.

. Désinfectez les comptoirs, les planches à découper et les ustensiles avec une solution diluée d’eau de javel et d’eau.

. Les fruits et les légumes frais doivent être lavés à l’eau courante fraîche avant la consommation ou la cuisson.

· Le nettoyage des lieux de préparation et de stockage des denrées alimentaires doit se faire régulièrement, leurs surfaces doivent êtres lisses afin de facilité leur nettoyage et leur désinfection.  
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République Algérienne Démocratique et Populaire

Ministère du Commerce

Dans le cadre du programme d’action du ministère

Du commerce en matière de promotion de la qualité de 

sensibilisation et de communication

DZ/31

Direction du Commerce 

de la Wilaya de Tizi-Ouzou
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5.2Séparation :

·Placerlesviandes,volaillesetpoissonssurlestabletteslesplus

basses du réfrigérateur ou encore dans un compartiment

réservé, afin d’éviter qu’ils soient en contact avec d’autres

aliments cuitsouprêtsàêtre consommés.

. Utilisez des planches à découper différentes pour les viandes

cruesetleslégumes.

. Emballer les aliments dans le réfrigérateur dans des

contenants étanches, afin d’empêcher que l’écoulement des

liquides tel que lesjus de volaille ou de viande crue, contamine

d’autres aliments
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5.2 Séparation :



· Placer les viandes, volailles et poissons sur les tablettes les plus basses du réfrigérateur ou encore dans un compartiment réservé, afin d’éviter qu’ils soient en contact avec d’autres aliments cuits ou prêts à être consommés.   



. Utilisez des planches à découper différentes pour les viandes crues et les légumes.



. Emballer les aliments dans le réfrigérateur dans des contenants étanches, afin d’empêcher que l’écoulement des liquides tel que les jus de volaille ou de viande crue, contamine d’autres aliments 
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5.3Cuisson:

· Utiliser un thermomètre à viande pour vérifier que la viande

ou la volaille ont atteint les températures internes de cuisson

recommandée.

. Respecter les températures de cuisson afin de détruire les

bactériespathogènes.

. Ne laisser pas traîner des aliments à des températures

favorables audéveloppement desbactéries.

·Nejamais remettre lesrestesdesplatsservis dansles

Marmites
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5.3 Cuisson :

· Utiliser un thermomètre à viande pour vérifier que la viande ou la volaille ont atteint les températures internes de cuisson recommandée.

.  Respecter les températures de cuisson afin de détruire les bactéries pathogènes.   



. Ne laisser pas traîner des aliments à des températures favorables au développement des bactéries.

· Ne jamais remettre les restes des plats servis dans les 

     Marmites
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Aliment  Biencuit * À point Saignant  Bleu 

Bœuf  68 °C

57 �C 54 �C 50 �C

Poulet 

85 �C

70 �C

/ /

Veau  

70 �C 60�C 57 �C 54 �C

Agneau 

70 �C 65 �C 60 �C 54 �C

Tableau indicatif des températures de cuisson à cœur des viandes

* latempératurerecommandéepourdétruirelesbactériespathogènes.


Diapositive_Microsoft_Office_PowerPoint22.sldx
		Aliment 		Bien cuit *		À point		Saignant 		Bleu 

		Bœuf 		68 ° C		57 ° C		54 ° C		50 ° C

		Poulet 		85 ° C		70 ° C		/		/

		Veau  		70 ° C		60 ° C		57 ° C		54 ° C

		Agneau 		70 ° C		65 ° C		60 ° C		54 ° C










 

Tableau indicatif des températures de cuisson à cœur des viandes



*  la température recommandée pour détruire les bactéries pathogènes. 
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5.4 réfrigération :

.Réfrigéreretcongelerlesalimentsàdestempératuresadéquates.

. Ne recongelerpasun alimentqui a été complètementdécongelé, et

necongelerpasunalimentcuitquiaétépréalablementdégelé.

.Réfrigéreroucongelerlesdenréesalimentairesfroidesoupérissables

leplusrapidementpossible.

.Nedécongelerjamaisvosalimentsàlatempératureambiante.

. Eviter d’acheter des denrées alimentaires périssables (viandes et

dérivées, lait et dérivés, œufs et dérivés) exposées à température

ambianteet/ousansaucunmoyendeconservationadéquat;

.Evitezd’acquérirlesdenréesalimentairesexposéesàl’extérieuret

ausoleil;

.Utilisezdesmoyensdetransportspropresetadéquats, notamment

pourlesdenréesalimentairessensibles(véhiculesfrigorifiques)

. Réfrigérer ou congeler les aliments préparés et les restes de table

dansundélaidedeux(02)heures.
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5.4  réfrigération :

. Réfrigérer et congeler les aliments à des températures adéquates.

. Ne recongeler pas un aliment qui a été complètement décongelé, et ne congeler pas un aliment cuit qui a été préalablement dégelé. 

. Réfrigérer ou congeler les denrées alimentaires froides ou périssables le plus rapidement possible.

. Ne décongeler jamais vos aliments à la température ambiante.

 . Eviter d’acheter des denrées alimentaires périssables (viandes et dérivées, lait et dérivés, œufs et dérivés) exposées à température ambiante et/ou sans aucun moyen de conservation adéquat ;

 . Evitez d’acquérir les denrées alimentaires exposées à l’extérieur et au soleil ;

. Utilisez des moyens de transports propres et adéquats,  notamment pour les denrées alimentaires sensibles (véhicules frigorifiques )

. Réfrigérer ou congeler les aliments préparés et les restes de table dans un délai de deux (02) heures.
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

5.2Outrelesquatrerèglesdebasesmentionnéesci-dessus,on

peut citer quelques recommandations à respecter pour

prévenir contre lestoxi-infections alimentaires :

. Vérifier les dates de péremption des denrées alimentaires

surleurétiquetteavant delesacheter.

. Ne jamais acheter une denrée alimentaire anonyme sans

aucun étiquetage.

. Les carcasses de viandes achetées doivent portées 

l’estampille du vétérinaire et doivent être  conservées dans 

des chambre froides ;

. Ne jamais acheter une viande hachée à l’avance, elle doit 

être préparée à la demande ;

. L’abattage  doit se faire dans des lieux agréés les abattoirs 

et les tueries où le contrôle sanitaire est obligatoire ;
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· 

5.2 Outre les quatre règles de bases mentionnées ci-dessus, on peut citer quelques recommandations à respecter pour prévenir contre les toxi-infections alimentaires : 



 . Vérifier les dates de péremption des denrées alimentaires sur leur étiquette avant de les acheter.

. Ne jamais acheter une denrée alimentaire anonyme sans aucun étiquetage.

. Les carcasses de viandes achetées doivent portées l’estampille du vétérinaire et doivent être  conservées dans des chambre froides ;

 . Ne jamais acheter une viande hachée à l’avance, elle doit être préparée à la demande ;

 . L’abattage  doit se faire dans des lieux agréés les abattoirs et les tueries où le contrôle sanitaire est obligatoire ;
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

· S’assurer que l’eau utilisée durant la préparation des repas est

propre àlaconsommation ;

· Jeter toute boite de conserve bombée, déformée ou dont le

contenant présente unaspect ouuneodeuranormal;

· Les personnes qui présentent des infections bactériennes virales

etparasitaires, nedoivent toucher àaucune denrée alimentaire ;

· Conserver toujoursaufraispendant72heures unplat témoin

pour détecter l’origine de l’infection en cas d’intoxication

alimentaire .

.Lespâtisseriescommandéespourlafêtedoiventêtre préparéesle

jour même de la consommation et sans rupture de la chaine de

froid.
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·  

· S’assurer que l’eau utilisée durant la préparation des repas est propre  à la consommation ;

· Jeter toute boite de conserve bombée, déformée ou dont le contenant présente un aspect  ou une odeur anormal;

 · Les personnes qui présentent des infections bactériennes virales et parasitaires, ne doivent toucher à aucune denrée alimentaire ;

  ·  Conserver  toujours au frais pendant 72 heures  un plat  témoin pour détecter l’origine de l’infection en cas d’intoxication alimentaire .

. Les pâtisseries commandées pour la fête doivent être  préparées le jour même de la consommation et sans  rupture de la chaine de froid.
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6. Bilan des toxi-infections alimentaires collectives

(TIAC)danslawilaya deTizi-Ozou année 2017

Le bilan d’intoxications alimentaires (TIAC) survenues

l’année 2017, dans la wilaya de Tizi-Ouzou s’élève à onze (11)

foyers d’intoxications alimentaires, durant lesquels 147

personnesontététouchées.Laplupartdescasontétéenregistrés

durant le troisième trimestre de l’année, lors des offrandes

(waada) et fêtes de familles (mariage…). Les causes sont

généralementdues:

- Aumanqued’hygiènedurantlapréparationdesrepas(rupture

d’eaudurantlapériodeestivale…).

-

Larupturedelachainedefroid

-

Lamauvaise conservation des repas après leur préparation, et

desproduitspérissables(viandes,œufsetfromages…).

-

La mauvaise manipulation et préparation des denrées

alimentaires.
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		6. Bilan des toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)dans la wilaya de Tizi-Ozou année 2017 

     	Le bilan d’intoxications alimentaires (TIAC) survenues l’année 2017, dans la wilaya de Tizi-Ouzou s’élève à onze (11) foyers d’intoxications alimentaires, durant lesquels 147 personnes ont été touchées. La plupart des cas ont été enregistrés durant le troisième trimestre de l’année, lors des offrandes (waada) et fêtes de familles (mariage…). Les causes sont généralement dues :

-  Au manque d’hygiène durant la préparation des repas (rupture d’eau durant la période estivale…).

La rupture de la chaine de froid

La mauvaise conservation des repas après leur préparation,  et des produits périssables ( viandes, œufs et fromages…).

La mauvaise manipulation et préparation des denrées alimentaires.
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Tableau récapitulatif du nombre de TIAC enregistrées durant 

l’année 2017  dans la wilaya de Tizi-Ouzou 

.

Année 

Lieux des intoxications alimentaires  Total de 

personnes 

touchées

Total de 

foyers  de

TIAC

Résidence 

universitaire et 

Centres de 

formation

Activités 

commerciales

Cérémonies, 

waada

et  repas familiaux

personnes 

touchées

Nombre

de 

foyers

personnes 

touchées

Nombre

de 

foyers

personnes 

touchées

Nombre

de 

foyers

147 11

2017 22 02 03 01 122 08
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Tableau récapitulatif du nombre de TIAC enregistrées durant l’année 2017  dans la wilaya de Tizi-Ouzou 

. 

		Année 		Lieux des intoxications alimentaires 												Total de personnes touchées		Total de foyers  de
TIAC


				Résidence universitaire et Centres de formation				Activités commerciales
				Cérémonies, waada 
et  repas familiaux						

				personnes touchées		Nombre
de 
foyers
		personnes touchées		Nombre
de 
foyers
		personnes touchées		Nombre
de 
foyers
		147		11

		2017		22		02		03		01		122		08				
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7.Outilsdeprévention desrisquesd’intoxication alimentaire :

a. le ministère du commerce a élaboré un dispositif

législatif et réglementaire en matière de protection du

consommateuretdelarépressiondesfraudes,afinderéduire

lesrisquesdesintoxications alimentaires :



Loi n� 09-03 du 25 Février 2009 relative à la protection du

consommateur etàlarépression desfraudes.



Décret exécutif n� 17-140 du 11 Avril 2017 fixant les

conditions d’hygiène et de salubrité lors du processus de la

miseàlaconsommation humaine desdenréesalimentaires.



Décret exécutif n� 13-378 du 9 Novembre 2013 fixant les

conditions et les modalités relatives à l’information du

consommateur.


Diapositive_Microsoft_Office_PowerPoint31.sldx


7. Outils de prévention des risques d’intoxication alimentaire : 

		a. le ministère du commerce a élaboré un dispositif législatif et réglementaire en matière de protection du consommateur et de la répression des fraudes, afin de réduire les risques des intoxications alimentaires :



 Loi n° 09-03 du 25 Février 2009 relative à la protection du consommateur et à la répression des fraudes.

Décret exécutif  n° 17-140  du 11 Avril 2017 fixant les conditions d’hygiène et de salubrité lors du processus de la mise à la consommation humaine des denrées alimentaires. 

Décret exécutif  n° 13-378 du 9 Novembre 2013 fixant les conditions et les modalités relatives à l’information du consommateur.
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

Arrêté interministériel du 21 Novembre 1999 relatif aux

températuresetprocédésdeconservationparréfrigération,

congélation ousurgélation desdenrées alimentaires.



Décret exécutif n�91-04 relatif aux matériaux destinés à

être mis en contact avec les denrées alimentaires et les

produitsdenettoyage decesmatériaux.



Arrêté interministériel du 26 Mai 2001 modifiant et

complétantl’arrêtéinterministérieldu2Juillet1995 relatif

àlamiseàlaconsommation desvolailles abattues.



Arrêté interministériel du 29 Septembre 1999 fixant les

règles de préparation et de mise à la consommation des

viandeshachées àlademande.


Diapositive_Microsoft_Office_PowerPoint32.sldx




Arrêté interministériel du 21 Novembre 1999 relatif aux températures et procédés de conservation par réfrigération, congélation ou surgélation des denrées alimentaires.

 Décret exécutif  n°91-04 relatif aux matériaux destinés à être mis en contact avec les denrées alimentaires et les produits de nettoyage de ces matériaux.

Arrêté interministériel du 26 Mai 2001 modifiant et complétant l’arrêté interministériel du 2 Juillet 1995 relatif à la mise à la consommation des volailles abattues.

Arrêté interministériel  du 29 Septembre 1999 fixant les règles  de préparation et de mise à la consommation des viandes hachées à la demande.
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b. Pour réduire les risques des intoxications

alimentaires, la Direction du commerce assure également

des compagnes de sensibilisation, d’information et de

vulgarisation du consommateur ainsi que

l’accompagnement des opérateurs économiques, à travers

les médias (télévision et radio, la presse écrite), au niveau

des centres de restauration collective (établissements

scolaires, restaurants universitaires) et lieux publics

(plages,grandes surfaces etespacespublics).
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		b. Pour réduire les risques des intoxications alimentaires,  la Direction du commerce assure également des compagnes de sensibilisation, d’information et de vulgarisation du consommateur ainsi que l’accompagnement des opérateurs économiques, à travers les médias (télévision et radio, la presse écrite), au niveau des centres de restauration collective (établissements scolaires, restaurants universitaires) et lieux publics (plages, grandes surfaces et espaces publics). 
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Merci pour votre attention
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