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Cas particuliers

PIQUE-NIQUE

Lors des activités en plein air, il arrive fréquemment que les enfants et les jeunes
consomment des repas froids de type casse-croute ou pique-nique fabriqués a la
maison, ou constitués de produits achetés a cette intention.

Listeria monocytogenes est un germe pathogéne provoquant la listériose. Elle est
naturellement présente dans le sol et sur les plantes, aime |'eau et est capable de se
développer entre O et 50 °C, avec un optimum a 30-37 °C.

Listeria survit en particulier en présence de sel et est capable de continuer a se
développer au réfrigerateur, méme si sa croissance est ralentie.

Les aliments les plus souvent contaminés sont le lait cru, les fromages, les viandes et
la charcuterie. On trouve aussi la bactérie dans les produits de la mer, les poissons
fumés, les salades et parfois les sandwichs préprepares.

Bonnes pratiques a mettre en place

De fagon tout a fait préferentielle, ces repas sont constitués de produits stables a
la chaleur qui peuvent attendre d'é¢tre consommés. Par exemple : pain, fromage a pate
cuite, pate en boite, légumes crus épluchés et lavés, fruits, fruits secs, barres
énergétiques, eau de source bouteille...

Les pique-niques sont prépares juste avant le départ des enfants afin de minimiser la
durée séparant la préparation de la consommation.

Les produits qui ne sont pas constitués de denrées stables (certains sandwichs ou
salades industrielles fraiches, etc.) doivent &tre réfrigeres dans des sacs

isothermes et etre consommés dans la journée ou dans la demi-journée en cas de
forte chaleur.

Il est primordial de demander aux parents qui préparent les repas de respecter les
exigences énoncées ci-dessus : préparation juste avant le départ, utilisation de
produits stables ou maintien des produits a température basse a l'aide de matériel
isotherme ou réfrigérant.

Il est déconseillé de fournir des abats, de la viande crue, tranchée, des patisseries,
des produits surgelés et de la charcuterie autre que le saucisson sec.

Il est conseille dutiliser des produits préemballes (ouverts au moment de la
consommation) : viandes prétranchees sous vide, volailles réties, fruits, fromages en
portion individuelle, desserts opercules individuels, etc.

L'assaisonnement doit toujours étre séparé des salades, sandwichs, etc.

Toutes les préparations a base d'ceufs sont a éviter, a I'exception des ceufs cuits
durs et conservés dans leur coquille.



