
Guide d'étude : Prévention des risques microbiologiques des aliments par le consommateur à son 
domicile 
 
 
Quiz : Questions à réponse courte 
Veuillez répondre à chaque question en 2 à 3 phrases, en vous basant sur le document source. 

1. Selon le document, quelles sont deux des principales tendances observées dans l'évolution 
de la consommation alimentaire en France au cours des dernières décennies ? 

2. Qu'est-ce que l'avis de l'Anses identifie comme étant un impact négatif potentiel des 
évolutions sociétales sur l'hygiène des aliments consommés à domicile ? 

3. Le document mentionne que les enquêtes révèlent souvent que les connaissances 
concernant les risques liés à l'alimentation sont modestes. Qu'est-ce que cela peut freiner 
chez les consommateurs selon l'avis ? 

4. Quelle est une raison potentielle, mentionnée dans le texte, qui pourrait expliquer le 
désintérêt pour l'hygiène chez certains consommateurs ? 

5. Le document souligne un décalage entre les pratiques déclarées par les consommateurs et 
leurs pratiques réelles observées. Donnez un exemple de ce décalage en matière de lavage 
des mains. 

6. En ce qui concerne la réfrigération domestique, quelles sont deux lacunes couramment 
rapportées dans les études mentionnées ? 

7. Le document discute du nettoyage des planches à découper. Quelle est une recommandation 
spécifique donnée pour prévenir la contamination croisée avec cet ustensile ? 

8. Quel est le risque associé à l'utilisation inappropriée de l'eau de Javel pour le nettoyage des 
réfrigérateurs, selon le document ? 

9. L'avis indique que la température de réfrigération recommandée peut varier selon les pays. 
Quelle température maximale est généralement recommandée en France pour la zone la plus 
froide du réfrigérateur ? 

10. Selon les experts de l'Anses, avoir des connaissances théoriques sur les risques liés à 
l'alimentation est-il suffisant pour garantir de bonnes pratiques d'hygiène ? Expliquez 
brièvement. 

 
 
Clé de réponses du quiz 

1. Deux tendances principales sont la baisse de consommation de produits de base au profit de 
produits tout prêts et l'augmentation de la consommation de produits laitiers et préparés, y 
compris surgelés. Le degré de transformation des aliments a également beaucoup évolué. 

2. L'avis identifie que les évolutions sociétales, comme l'allongement des filières 
d'approvisionnement, le manque de transmission familiale des modalités de préparation de 
certains aliments et le biais optimiste des consommateurs, sont susceptibles d'augmenter les 
risques microbiologiques liés à l'alimentation dans le cadre familial. 

3. Selon l'avis, le manque de connaissance concernant les maladies d'origine alimentaire est 
considéré comme un frein au changement des pratiques à risque des consommateurs, car ils 
perçoivent mal la nature, la source et la fréquence de ces maladies. 

4. L'hypothèse hygiéniste, qui suggère qu'une exposition réduite aux germes en bas âge 
pourrait être liée à l'augmentation des allergies, a été très médiatisée et pourrait être à 
l'origine d'un certain désintérêt pour l'hygiène. 

5. Les observations directes montrent que si les consommateurs se lavent souvent les mains 
avant la préparation du repas, beaucoup ne se lavent pas les mains après avoir manipulé des 
aliments crus (comme du poulet) et avant de manipuler d'autres aliments consommés crus. 

6. Deux lacunes couramment rapportées en matière de réfrigération sont la non-vérification de 
la température de consigne du réfrigérateur et le rangement des aliments qui répond plus à 
des considérations pratiques qu'hygiéniques. 



7. Pour prévenir la contamination croisée avec les planches à découper, il est recommandé 
d'utiliser deux planches distinctes : une réservée à la viande et au poisson crus, et une autre 
pour les produits cuits ou les légumes propres. 

8. L'utilisation inappropriée de l'eau de Javel, sans nettoyage préalable ou en concentration trop 
élevée, peut la rendre moins efficace en raison de la combinaison avec les résidus 
alimentaires, et elle peut endommager les surfaces, créant des réservoirs microbiens. 

9. En France, la température maximale généralement recommandée pour la zone la plus froide 
du réfrigérateur est de 4°C. D'autres pays, comme le Royaume-Uni ou la Nouvelle-Zélande, 
recommandent de ne pas dépasser 5°C. 

10. Non, selon les experts, avoir des connaissances théoriques ne suffit pas pour déclencher 
l'application de bonnes pratiques hygiéniques. Les connaissances pratiques, les habitudes, les 
goûts et le contexte social jouent également un rôle important. 

 
 
Glossaire des termes clés 

• Anses: Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du 
travail. Organisme français responsable de l'expertise scientifique indépendante dans les 
domaines de la sécurité sanitaire. 

• Saisine: Procédure par laquelle l'Anses est officiellement sollicitée pour rendre un avis 
scientifique sur une question spécifique. 

• Risques microbiologiques: Dangers pour la santé humaine causés par des micro-organismes 
(bactéries, virus, parasites, etc.) présents dans les aliments. 

• Hygiène domestique: Ensemble des pratiques d'hygiène appliquées dans l'environnement 
familial, en particulier dans la cuisine, pour prévenir la contamination des aliments. 

• Contamination croisée: Transfert de micro-organismes pathogènes d'un aliment (souvent 
cru) ou d'une surface contaminée vers un autre aliment (souvent prêt à consommer). 

• TIAC (Toxi-infections alimentaires collectives): Cas groupés de toxi-infections alimentaires, 
définis par l'apparition d'au moins deux cas similaires dont la cause peut être reliée à un 
même aliment. 

• Biais optimiste: Tendance psychologique chez les consommateurs à percevoir leur risque 
personnel d'être affecté par des problèmes, y compris les risques liés aux aliments, comme 
étant inférieur à celui des autres. 

• Hypothèse hygiéniste: Théorie suggérant qu'une exposition réduite aux micro-organismes 
pathogènes en début de vie pourrait contribuer à l'augmentation des maladies allergiques. 

• Chaîne du froid: Maintien constant des aliments à une température de réfrigération ou de 
congélation appropriée pour limiter la croissance microbienne et préserver leur sécurité. 

• DLC (Date Limite de Consommation): Date indiquant jusqu'à quand un produit alimentaire 
très périssable peut être consommé sans risque pour la santé s'il est correctement conservé. 

• Cuisson à cœur: Cuisson d'un aliment jusqu'à ce que la température atteinte au centre soit 
suffisante pour détruire les micro-organismes pathogènes. 

• Réfrigération rapide: Refroidissement rapide des aliments chauds, généralement dans les 
deux heures suivant la cuisson, pour limiter la multiplication bactérienne. 

• Planche à découper dédiée: Utilisation de planches à découper distinctes pour les aliments 
crus (viande, poisson) et les aliments prêts à consommer ou cuits afin d'éviter la 
contamination croisée. 

• Eau de Javel: Produit désinfectant couramment utilisé, mais dont l'efficacité dépend de son 
utilisation appropriée (concentration, présence de matière organique). 

• Méthode "Las Vegas": Méthode d'expertise collective inspirée par le jeu, où les participants 
allouent des "jetons virtuels" à des options pour hiérarchiser des éléments ou des 
recommandations. 

 


