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	Les principales bactéries responsables de TIAC



Listeria monocytogenes
Petit bacille mobile non sporulé

Température de croissance de -2° c à + 45° c

PH de croissance : entre 4.6 et 9.6 – pH optimal = 7.1

La transmission à l’homme se fait dans la plupart des cas par voie alimentaire. (Durée d’incubation longue de une à six semaines).
Aliments impliqués :
Lait, produits laitiers, viande crue, végétaux, poissons fumés, produits de charcuterie, crustacés, plats préparés.

Les aliments cuits peuvent rester contaminés à la suite d’un traitement thermique insuffisant ou être contaminés par une contamination croisée post-traitement.
Mesures de maîtrise :
BPH, respect de la chaîne du froid, nettoyage et désinfection des surfaces, formation et hygiène du personnel.
Inactivation :
Les désinfectants usuels sont efficaces sur cette bactérie, elle est thermosensible dès +55°C.
Symptômes :
Fièvre persistante, douleurs musculaires, constipation, nausée (parfois), vomissements (parfois),…

Listeria Monocytogenes est une bactérie saprophyte à Gram positif, largement répandue dans la nature. Cette bactérie responsable d'infections sporadiques sévères chez l'homme et les animaux est invasive, capable de traverser le placenta et de pénétrer le système nerveux central (méningo-encéphalites). C'est une bactérie intracellulaire facultative, capable de survivre et de croître à l'intérieur de la plupart des cellules de l'hôte infecté. Chez l'homme, la majorité des patients sont fragilisés (immuno-déprimés, femmes enceintes, nouveau-nés). La maladie reste rare (en France < à 300 cas / an). En dépit de l'antibiothérapie, la mortalité est estimée à 25-30% avec 40% de séquelles neurologiques.
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