Promotion communautaire du WASH		Hygiène alimentaire
[image: ]Plan de cours : Hygiène alimentaire60 minutes


Description du cours
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Ce cours se concentre sur les manières dont la nourriture peut être contaminée.  Les participants vont également découvrir des moyens qui permettent d'empêcher les gens de tomber malades en mangeant de la nourriture contaminée.



Résultats d'apprentissage
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	À la fin de cette session, les participants pourront :
1. Décrire l'importance de l'hygiène alimentaire
2. Expliquer comment la nourriture peut être contaminée
3. Faire la liste des pratiques qui permettent de réduire la transmission de maladies par le biais de la nourriture
4. Discuter des indicateurs de l'hygiène alimentaire dans une maison

Matériel
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· Tableau à feuilles mobiles
· Marqueurs
· Titres des 5 clés pour des aliments plus sûrs
· Notes autocollantes


Préparation
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· Facultatif : écrivez les résultats d’apprentissage sur le tableau à feuilles mobiles
· Lisez le document de l'OMS sur l’hygiène alimentaire (http://www.who.int/foodsafety/publications/consumer/manual_keys_fr.pdf?ua=1)  
· Imprimez et découpez les titres des "5 clés pour des aliments plus sûrs"

Introduction	 2 minutes
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1. Demandez aux participants si certains d'entre eux ont déjà été malades après avoir mangé dans un restaurant.
2. Demandez aux participants s'ils se lavent les mains avant de manger, puis s'ils boivent de l'eau sale. 
3. Expliquez aux participants que, même en faisant tout ce qui est possible pour ne pas tomber malade, comme se laver les mains et boire de l'eau propre, on peut toujours tomber malade en mangeant de la nourriture contaminée.
4. Présentez la description du cours ou les résultats de cet apprentissage. 

Importance de l'hygiène alimentaire	15 minutes
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1. Demandez aux participants ce que l'on entend par hygiène alimentaire. 
· La définition de l'OMS : l'hygiène alimentaire désigne les conditions et les mesures nécessaires pour garantir la sécurité de la nourriture du moment où vous la cuisez au moment où vous la mangez.  La nourriture peut être contaminée à n'importe quel moment pendant l'abattage ou la récolte, la transformation, la conservation, le transport et la préparation. 
2. Expliquez aux participants que la nourriture est remplie de microorganismes. Les microorganismes sont de très petites choses vivantes qui vivent dans l'environnement, notamment dans la nourriture ; mais ils ne sont pas tous mauvais ! La majorité d'entre eux sont en fait très bons pour vous.
3. Expliquez aux participants que nous pouvons classer les microorganismes en 3 catégories : bons, mauvais et dangereux. Écrivez ces 3 titres sur une même feuille mobile dans 3 colonnes.
4. Expliquez que les bons microorganismes peuvent être utilisés pour produire de la nourriture (fromages, yaourt, bière, vin, etc.) et des médicaments (par exemple de la pénicilline) ; de plus, ils sont indispensables pour que votre estomac puisse digérer la nourriture efficacement.  Écrivez ces exemples dans la colonne "Bons". 
5. Expliquez aux participants que certains microorganismes sont appelés microorganismes de décomposition.  Ils ne rendent pas les personnes malades, mais ils donnent à la nourriture une odeur, un goût et une apparence dégoûtants.
6. Expliquez que certains microorganismes sont sûrs au départ, mais qu'ils peuvent devenir dangereux au fur et à mesure qu'ils se reproduisent. Certains de ces microorganismes peuvent finalement se multiplier en consommant les nutriments des aliments et rendre la consommation de cette nourriture dangereuse. 
7. Expliquez aux participants que les microorganismes "dangereux" ne sont pas sûrs ; ce sont ceux qui peuvent rendre les gens malades et même entraîner leur mort.  Ces microorganismes s'appellent "agents pathogènes".  Les agents pathogènes présents dans la nourriture peuvent être différents de ceux que l'on trouve dans l'eau.
8. Demandez aux participants s'ils connaissent des microorganismes dangereux ou des agents pathogènes que l'on peut trouver dans la nourriture.  Salmonella, E. coli, Giardia, et l'hépatite A sont des exemples de réponses. Écrivez ces exemples dans la colonne "Dangereux". 

Contamination et reproduction	10 minutes
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1. Expliquez aux participants que tous les microorganismes ont besoin de quelque chose pour se déplacer ; ils n'ont pas de pattes, contrairement aux animaux et aux humains.  Les microorganismes se déplacent en s'attachant à des choses.  Les microorganismes ont besoin d'un transport, tout comme nous avons besoin d'une voiture ou d'une moto pour nous déplacer d'un endroit à un autre.
2. Expliquez aux participants que le mouvement des microorganismes lorsqu'ils s'attachent à des choses s'appelle la "contamination".  L'hygiène alimentaire vise à éviter la contamination.
3. Sur une nouvelle feuille mobile, tracez 2 colonnes et écrivez le premier titre : "Contamination". 
4. Demandez aux participants de citer des choses courantes qui peuvent aider ces microorganismes à se déplacer. Pour cela, ils peuvent repenser à l'activité des voies de transmission. 

· Les mains, l'eau, les animaux, les fèces, les mouches, les surfaces utilisées pour préparer les aliments, les ustensiles de cuisine, les verres, et d'autres aliments. 
5. Écrivez leurs réponses dans la colonne "Contamination".
6. Expliquez aux participants que les microorganismes se reproduisent très rapidement, tout comme les bactéries peuvent se reproduire dans l'eau très rapidement.  Vous risquez de tomber malade avec une grande quantité de microorganismes dangereux, mais pas avec une faible quantité.  Plus il y a de microorganismes dangereux dans la nourriture, plus il est probable que quelqu'un tombe malade en la mangeant.
7. Écrivez le deuxième titre : "Reproduction". 
8. Expliquez aux participants que les microorganismes ont besoin des mêmes choses que les humains pour survivre et se reproduire : nourriture, eau, temps, et une température adaptée.  Écrivez ces 4 choses dans la colonne "Reproduction". 
9. [image: ]Demandez aux participants : "Maintenant que vous en savez plus sur les microorganismes, quels sont les deux buts principaux de l'hygiène alimentaire ? " Mentionnez les deux colonnes sur le tableau. 1. Pour empêcher la contamination (ou le transport de microorganismes dangereux) de la nourriture ; 2. Tuer ou empêcher les microorganismes dangereux de se reproduire.

Pratiques en matière d'hygiène alimentaire	20 minutes
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1. Dites aux participants qu'ils vont travailler en groupes et étudier les manières d'empêcher la contamination de la nourriture et de tuer ou d'empêcher les microorganismes de se reproduire pour garder notre nourriture sûre à consommer.
2. Séparez les participants en groupes de 4 à 5 personnes.  Donnez des notes autocollantes à chaque groupe.
3. Demandez aux participants de travailler en groupes et d'écrire ce que l'on peut faire individuellement pour améliorer l'hygiène alimentaire au sein du foyer.  Ces activités doivent se concentrer sur deux choses : empêcher la contamination et tuer/empêcher la reproduction.
4. Demandez aux participants de coller leurs notes autocollantes sur le mur à l'avant de la salle.
5. Pendant que les participants les collent au mur, regroupez les notes selon les 5 clés pour des aliments plus sûrs de l'OMS. 

· [image: ]Maintenir la maison propre
i. Se laver les mains avant de toucher de la nourriture, ainsi que souvent pendant la préparation de la nourriture
ii. Se laver les mains après être allé aux toilettes
iii. Laver et assainir toutes les surfaces et le matériel utilisé pour la préparation de la nourriture
iv. Protéger l'espace cuisine et la nourriture des insectes, des nuisibles et des animaux en général
· Séparer les aliments crus des aliments cuits
i. Séparer la viande, la volaille et les fruits de mer crus des autres aliments
ii. Utiliser du matériel et des ustensiles comme des couteaux et des planches à découper dédiés à la manipulation de nourriture crue
iii. Conserver la nourriture dans des récipients de manière à évider tout contact entre des aliments crus et cuits
· Bien cuire la nourriture
i. Bien cuire la nourriture, particulièrement la viande rouge, la volaille, les œufs et les fruits de mer
ii. Faire bouillir les soupes et les ragoûts pour s'assurer qu'ils atteignent 70°C. Pour la viande rouge et la volaille, s'assurer que le jus soit clair et pas rose. Idéalement, utiliser un thermomètre.
iii. Bien réchauffer la nourriture déjà cuite
· Maintenir la nourriture à une température sûre
i. Ne pas laisser de nourriture cuite à température ambiante pendant plus de 2 heures
ii. Réfrigérer rapidement toute la nourriture cuite et la nourriture qui peut se détériorer (de préférence à moins de 5 degrés Celsius)
iii. Maintenir la nourriture cuite très chaude jusqu'au moment de la servir
iv. Ne pas conserver de nourriture trop longtemps, même au réfrigérateur
v. Ne pas décongeler de nourriture congelée à température ambiante
· Utiliser de l'eau et des produits de base sûrs
i. Utiliser de l'eau sûre ou la traiter pour la rendre sûre
ii. Choisir des aliments frais et sains
iii. Choisir des aliments transformés dans un but de sécurité alimentaire, comme du lait pasteurisé
iv. Laver les fruits et les légumes, particulièrement s'ils sont mangés crus
6. Pendant que vous expliquez les 5 clés, collez les différents titres à côté des groupes. Ajoutez quelques exemples s'ils n'ont pas été mentionnés.
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Indicateurs de l'hygiène alimentaire dans une maison	15 minutes
[image: ]
1. Expliquez aux participants qu'une partie de leur rôle de Promoteur communautaire du WASH consiste à motiver les membres des familles à adopter de bonnes pratiques d'hygiène alimentaire.  Parfois, il peut être difficile de déterminer si les membres des familles respectent déjà les bonnes pratiques d'hygiène.
2. Expliquez aux participants qu'ils vont maintenant discuter des manières dont un Promoteur communautaire du WASH peut savoir si un membre d'une famille respecte de bonnes pratiques d'hygiène alimentaire.
3. Demandez aux participants de citer quelques manières de savoir si un membre d'une famille respecte de bonnes pratiques d'hygiène alimentaire. Écrivez les réponses sur une feuille mobile sous le titre "Comment constater les bonnes pratiques d'hygiène" :
· Il y a des couvercles sur la nourriture pour éviter les mouches
· Les animaux ne peuvent pas facilement accéder à la zone de cuisson
· Il y a du savon pour laver les plats et le plan de travail 
· La famille utilise de l'eau sûre 
· Il y a un poste de lavage des mains 
· Il y a un réfrigérateur
4. Demandez aux participants d'écrire ces réponses sur une feuille.

Révision 	5 minutes
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1. Demandez aux participants de réfléchir à leurs propres comportements en matière d'hygiène alimentaire.
2. Demandez aux participants d'écrire 2 choses qu'ils vont changer par rapport à leurs pratiques en matière d'hygiène alimentaire à la maison.

Réflexions sur le cours



	1. Maintenir la maison propre

	2. Séparer les aliments crus des aliments cuits

	3. Bien cuire la nourriture

	4. Maintenir la nourriture à une température sûre

	5. Utiliser de l'eau et des produits de base sûrs
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