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Avant-propos

Ce document est un apercu général dans les vastes domaines de I’Hygiéne et de
la prophylaxie, il est destiné aux étudiants de la premiere année Master,
spécialité Qualité des Produits et Sécurité Alimentaire. Cet enseignement vise a
apprendre a ces étudiants les bases de I’hygiéne en milieu rural et dans
I’industrie agro-alimentaire et de leur permettre d’acquérir des connaissances en
prophylaxie sanitaire. Le contenu du programme s’articule en quatre chapitres.
Le premier chapitre couvre les notions de base sur la relation entre I’organisme
et son milieu. Le deuxiéme chapitre parle sur les principes généraux de
I’hygiene dans les milieux d’élevage, de transformation et d’exploitation. Le
troisieme chapitre s’intéresse aux différents facteurs humains de contamination
et comment y faire face. Et enfin, le quatrieme chapitre donne un bref

récapitulatif sur les principes généraux de contréles prophylactiques.
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I ntroduction

Avant le prodigieux développement des industries alimentaires au début du 19°™
siecle, laréegle était la consommation de produits frais, fumeés, fermentés et salés. Nos ancétres
avaient en effet appris a conserver leurs aliments par des procédés empiriques. Mais bientdt,
le développement industriel, la concentration dans les zones urbaines, séparant le
consommateur du lieu de production, les échanges internationaux demandant des
conservations prolongées et le développement de la restauration collective, ont rendu

nécessaire de nouvelles techniques de conservation.

Dans le monde de I’élevage, I’hygiene et la prophylaxie, représentent I’ensemble des
méthodes de prévention des maladies, qui se justifie en tout premier lieu sur le plan
économique. En effet, certains producteurs déboursent des centaines de milliers de dinars
chague année, en soins vétérinaires, pour enrayer les maladies qui se sont déclarées dans leurs
troupeaux. Outre les codts des soins vétérinaires, ils subissent un important manque a gagner
provoqué par la baisse de production, la mort danimaux de grande valeur et une

déqualification de leurs produits.

D’une fagon générale I'hygiéne dans I’industrie agroalimentaire, représente
I’ensemble des regles et des pratiques relatives a la conservation de la santé publique en se
basant sur trois principaux concepts : premiérement I’hygiéne individuelle qui comprend tout
un ensemble de soins personnels qui vont de la propreté corporelle et vestimentaire a celle des
ustensiles de cuisine et ala salubrité de I'habitation. Deuxiémement I'hygiene alimentaire qui
est animée par le souci que les aiments soient équilibrés, non avariés, non pollués. Et enfin
I'hygiene collective qui comporte un ensemble de regles destinées a enrayer la propagation

des maladies contagieuses.

L'augmentation de la taille des unités de transformation a par ailleurs fortement
augmenté les risques financiers liés a la production d'un aliment qui ne pourrait pas se
conserver ou serait dangereux pour la santé du consommateur. Ces é éments nouveaux ont
accru l'importance de I'hygiene en industrie aimentaire. 1l faut en effet, pour assurer une
conservation de plus en plus longue au produit alimentaire, que celui-ci soit produit, fabriqué,

distribué et conserveé suivant une discipline hygiénique sévére et précise.



