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Problématiques de contaminations microbiologiques 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion

Industrie pharmaceutique
Lors de la production des médicaments

Retrait de lot
Risque patient 

Industrie Agroalimentaire
Lors de la production des aliments

Retrait de lot
Maladies d’origine alimentaire (MOA)

Toxi-infection alimentaires (TIA)
Toxi-infection alimentaires collectives (TIAC)

Dans les établissements de santé

Infections associées aux soins (IAS)
Infections associées à l’environnement de soins (IAES)
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Quels sont les contaminants potentiels 
lors de la production des médicaments ?

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Quels sont les contaminants potentiels 
lors de la production des médicaments ?

Chimiques Biologiques

Particulaires

Particules métalliques (équipements)
Particules de verre (article de conditionnement)
Particules porteuses de microorganismes (poussières, matière premières …) 
Particules étrangères (contaminants des matières premières)

Contamination croisées
Mauvais rinçages/lavages des 
équipements

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Quelles sont les sources de contamination microbiologiques ?

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Quelles sont les sources de contamination microbiologiques ?

Matière 

Milieu 

Méthode 

Main d’oeuvre Matériel

5M HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
Diagramme d’Ishikawa 

EFFET

La méthode HACCP a été créée dans les années 60, pour la NASA, dans le but de garantir la sécurité des 
aliments des astronautes.

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Quelles sont les sources de contamination microbiologiques ?

Main d’œuvre (source principale)

Cuir chevelu : 1 000 000 

Bactéries/cm²
Bactéries/gramme

Front: 10 000 à 1000 000

Matières fécales: >100 000 000

Aisselles: 2 500 000

Sécrétions nasales : 10 000 000

Mains: 100 à 1000

Autres sources : maquillage, bijoux, piercings, 
activité du personnel (au repos, debout statique, marche, course, en parlant …)

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Quand sont réalisés les contrôles de contaminations ? 

• Dans le cadre de la démarche qualité (contrôles réglementaires)
- Contrôles en continus (exemple suivi COT en industrie)
- Contrôles après prélèvements
• Dans le cadre d’investigation/enquêtes

Quels sont les référentiels ? 

En France A l’international

Bonnes pratiques de fabrication (BPF) Good Manufacturing Pratices (GMPs)

Bonnes pratiques d’hygiène (BPH) Good Hygiene Practices (GHPs)

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Problématiques de contaminations microbiologiques 

Industrie pharmaceutique
Lors de la production des médicaments

Retrait de lot
Risque patient 

Industrie Agroalimentaire
Lors de la production des aliments

Retrait de lot
Maladies d’origine alimentaire (MOA)

Toxi-infection alimentaires (TIA)
Toxi-infection alimentaires collectives (TIAC)

Dans les établissements de santé

Infections associées aux soins (IAS)
Infections associées à l’environnement de soins (IAES)
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Exemples d’entités impliquées dans la sécurité 
alimentaire en France

Agence nationale de 
sécurité sanitaire de 

l’alimentation, de 
l’environnement et du travailvia les CNR

via la Direction Générale de 
l’Alimentation (DGAL) et 

l’ANSES

Direction générale de la 
concurrence, de la 
consommation et de la 
répression des fraudes

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Les CNR en France 
43 Centre Nationaux de Référence (CNR) en France pour la lutte contre 
les maladies transmissibles pour la plupart associés à l’Institut Pasteur

Missions : 
• Apporter une expertise microbiologique (identification, typage et mise en 

collections de souches, développement/validation des tests de diagnostic)
• Avoir une activité de conseil (auprès des professionnels de santé, de Santé 

publique France, HAS) et d’expertises/enquêtes
• Contribuer à la surveillance épidémique en lien avec Santé Publique France 
• Contribuer à l’alerte en signalant à Santé Publique France tout évènement 

inhabituel 

Exemples : 
CNR des Escherichia coli, Shigella, Salmonella CNR Campylobacter et Helicobacter (Bordeaux)
CNR des bactéries anaérobies et botulisme CNR Staphylocoques (Lyon)
CNR Listeria

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Les LNR en France 
Pour chaque danger sanitaire ou famille de dangers sanitaires à surveiller, un laboratoire dit « 
de référence » est désigné par les autorités sanitaires nationales, européennes ou 
internationales. L’ANSES est responsable de nombreux mandats de référence. 

Ordonnance 2015-1245 du 7 oct. 2015
L.202-2 : « Les laboratoires nationaux de référence apportent à l’Etat, aux laboratoires agréés et aux plates-formes mentionnées au II de l’article L. 201-14
l’appui scientifique et technique nécessaire à la collecte, au traitement, à l’accessibilité, à la transmission et à la diffusion des données d’épidémiosurveillance. Ces 
laboratoires peuvent également apporter leur appui aux autres gestionnaires de dispositifs de surveillance ».

Missions : 
• Assurer de la fiabilité des analyses effectuées par le réseau de laboratoires qu’il fédère, le 

LNR réalise le développement, la validation et le transfert de méthodes d’analyse
• Contrôler la qualité des réactifs biologiques utilisés pour les analyses dans son domaine de 

compétence 
• Organiser des formations pour son réseau de laboratoires

Exemples : 
En santé des végétaux : LNR Bactéries sur bananier, agrumes et plantes tropicales (Laboratoire de santé des végétaux St Denis de la Réunion)
En santé animale : Botulisme aviaire/Salmonelloses aviaires (Laboratoire de Ploufragan-Plouzané-Niort), Diahrrée virale bovine/Tuberculose 
(Laboratoire de snaté animale Maison Alfort), Rage (Laboratoire de la rage et de la faune sauvage de Nancy)
En sécurité des aliments : Campylobacter spp./ Salmonella spp. (Laboratoire de Ploufragan-Plouzané-Niort)
En sécurité de l’environnement : SARS-CoV-2 dans les eaux usées et les boues de stations d’épuration (laboratoire d’hydrologie de Nancy)

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Collaborations CNR/LNR : exemple pour les Salmonelles
Les Salmonella isolées à partir des animaux vivants malades et sains, des denrées alimentaires, 
et de l’environnement sont traitées par le Réseau Salmonella associé au LNR. Les Salmonella 
isolées chez les humains sont traitées par le Centre National de Référence des Salmonella (CNR–
Institut Pasteur Paris). 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion

Source : Un exemple de coopération réussie entre LNR et CNR autour de Salmonella 
Séminaire commun LNR - CNR 31 mars 2016 

Objectifs commun de
surveillance pour réduire le
temps de détection des
épidémies
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Qu’est ce qu’une MOA ? 

MOA : Maladie d’origine alimentaire 

C’est une maladie humaine infectieuse ou toxique d’origine alimentaire. 

Est transmise par l’ingestion d’un aliment contaminé

Causé par : 
• Bactéries ou leurs toxines
• Virus
• Parasites
• Agents transmissibles non conventionnels (ex: prions)
• Agents chimiques 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Qu’est ce qu’une TIAC ? 
Une toxi-infection alimentaire collective (TIAC) est définie par l’apparition d'au 
moins 2 cas d'une symptomatologie similaire, en général gastro-intestinale, dont 
on peut rapporter la cause à une même origine alimentaire. En France, les TIAC 
sont à déclaration obligatoire (DO) depuis 1987. 

Une TIAC est généralement liée à l’utilisation de matières premières contaminées 
et/ou au non respect des mesures d’hygiène et/ou des températures (rupture de la 
chaîne du froid et du chaud) lors de la préparation des aliments.

Une T.I.A. (Toxi-Infection Alimentaire) est dite T.I.A.C. lorsque plusieurs personnes 
ont été contaminées par le même aliment. Les TIA correspondent donc à des cas 
sporadiques. 

Les TIA/TIAC peuvent être reliées à des denrées d’origine animale ou végétale 

NB : Zoonose alimentaire = maladies de l’Homme induite par la consommation d’aliments d’origine 
animale contaminés par un danger d’origine biologique dont l’animal était la source

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Déclaration de TIAC  
La déclaration met en jeu 2 procédures :

- Signalement 
- Notification 

Pyramide de la surveillance 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Quelques définitions 

Toxi-infection: ingestion massive de bactéries (et de toxines) dans l’aliment
les signes cliniques sont dus à l’action des bactéries 
délai d’incubation assez long

Intoxination: Ingestion de toxine bactérienne (les bactéries pouvant être tuées).
les signes cliniques sont dus à l’action des toxines présentes dans la denrée 

alimentaire
délai d’incubation court

Infection: Ingestion de bactéries (ou virus) qui se multiplient in-vivo

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion



18

Epidémiologie des TIAC en France 

SURVEILLANCE DES TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES COLLECTIVES (TIAC)
DONNÉES DE LA DÉCLARATION OBLIGATOIRE, 2022
Rapport Février 2024 Santé publique France

La région avec le plus de TIAC déclarées pour 100 000 
habitants en 2021 était la Réunion et en 2022 la Guadeloupe.

Lieu de survenue de la 
TIAC

% des TIAC en 2021 % des TIAC en 2022

Milieu familial 32% 25%

Restauration 
commerciale

35% 45%

Restauration collective 30% 29%

Lieu non connu 3% 1%

Il existe différents foyers de TIAC :
- Pathogène confirmé
- Pathogène suspecté
- Etiologie inconnue 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion

1309 cas
en 2021

1924 cas
en 2022

En 2022, 13 décès ont été notifiés suite à des TIAC. 
Pour les repas en restauration collective, notamment 
en Ehpad
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Quels sont les agents impliqués dans les TIA/TIAC ?

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion

Pathogène le plus 
fréquemment confirmé
(42% dont 39% à 
S. enteritidis) 

Pathogènes les plus 
fréquemment suspectés 
mais non confirmé (3 
agents producteurs de 
toxines)

SURVEILLANCE DES TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES COLLECTIVES (TIAC)
DONNÉES DE LA DÉCLARATION OBLIGATOIRE, 2022
Rapport Février 2024 Santé publique France
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Quels sont les aliments le plus souvent impliqués dans les TIA/TIAC ?

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion

Pour 35% des TIAC confirmées les aliments suspectés étaient multiples (salades composées, pizza, sandwich …)

Pour 39 % des TIAC confirmées à Salmonella, la consommation d’oeufs ou de produits à base d’oeufs a été suspectée 
comme source d’infection 

SURVEILLANCE DES TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES COLLECTIVES (TIAC)
DONNÉES DE LA DÉCLARATION OBLIGATOIRE, 2022
Rapport Février 2024 Santé publique France
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Quels sont les bactéries impliqués dans les TIA/TIAC ?

Bactéries 

Toxines 
bactériennes 

NB : Les TIAC font partie des 38 maladies à déclaration obligatoire au titre du code de la santé publique. 
La listériose et le botulisme font l’objet d’une déclaration obligatoire spécifique 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Campylobactériose
• Bacilles Gram - légèrement incurvés voire spiralés ou 

coccobacillaires
• Agent principal : C. jejuni
• Présents principalement dans le tube digestif des animaux en 

particulier les volailles
• En France et en Europe : 1ère cause de toxi-infection 

alimentaire (peu de TIAC plutôt des cas de TIA isolés)
• Sensible à la température (détruit si + de 65°C)

Comment prévenir cette maladie ? 
• Respect strict des règles d’hygiène dans les élevages, les ateliers d’abattage et de 

transformation
• Respecter la cuisson des aliments 
• Ne pas mélanger aliments crus et cuits 
• Pas encore de recherche obligatoire dans la réglementation mais des 

dénombrements sont régulièrement effectués en industrie agroalimentaire

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Symptômes :
• Apparaissent 2 à 5 jours après infection, durent 3 à 6 jours
• Troubles digestifs : diarrhée (souvent sanglante), douleurs abdominales, nausée 

et/ou vomissements
• Fièvre
• Céphalées
• Complications : bactériémie (bactéries dans le sang), syndrome de Guillain-Barré 

(Neuropathie qui dans 17 à 50% des cas fait suite à infection à Campylobacter)
• Cas rares de décès (enfants très jeunes, immunodéprimés, personnes âgées)

Prise en charge : 
• Entérite spontanément résolutive dans 80% des cas 
• Apport d’électrolytes, réhydratation
• Traitement antimicrobien uniquement cas invasifs ou pour éliminer la bactérie de 

porteurs sains qui l’excrètent 

Campylobactériose

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion



24

Salmonelloses 

• Bacille Gram –
• S. enterica Typhimurium, S. enterica Enteritidis
• Principalement présentes dans le tube digestif des animaux et de 

l'être humain
• 1ère cause des TIAC en France (42% des TIAC confirmées en 2022)
• En Europe : 2ème cause de maladie d’origine alimentaire 
• Aliments concernés : 

• œufs et les aliments à base d’oeufs crus (mayonnaise, tiramisu, mousse 
au chocolat …) représentent près de la moitié des TIAC à Salmonella

• Viandes crues ou insuffisamment cuites 
• Fromages au lait cru 
• Lait en poudre pour nourrissons

• Peuvent survivre à la congélation ou la dessication 
• Détruites par la chaleur 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Symptômes :
• Apparaissent 6 à 72h après infection, durent 2 à 7 jours
• Troubles digestifs : diarrhée, douleurs abdominales, vomissements
• Fièvre
• Céphalées
• Cas rares de décès (enfants très jeunes, immunodéprimés)

Prise en charge : 
• Gastro-entérite spontanément résolutive en quelques jours
• Apport d’électrolytes, réhydratation
• Traitement antimicrobien uniquement cas graves chez sujets à 

risque (nourrissons, personnes âgées ou immunodéprimées)

Salmonelloses 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Epidémie de Salmonellose d’avril 2022 dans 
les produits de la marque Kinder 

Investigation des autorités sanitaires belges conjointement avec leurs homologues anglais, 
européens et notamment français

• 5 avril 2022 : rappel de plusieurs produits de gamme Kinder fabriqués dans une usine en Belgique 
en raison d’une suspicion de contamination par Salmonella Typhimurium

• 8 avril 2022: rappel de l’ensemble des produits Kinder issus de cette usine. Fermeture de l’usine 
d’Arlon par les autorités belges.

• 14 avril 2022 : mise à jour des produits rappelés (incluant les Calendriers de l’Avent Noël 2021)

Au total, à la date du 19/04/2022 : 42 cas de salmonellose avec une souche appartenant à 
l’épidémie ont été identifiés par le CNR des salmonelles de l’Institut Pasteur en France. 

Age médian de 3 ans (22 garçons et 20 filles)

13 personnes ont été hospitalisées pour leur salmonellose. Aucun décès n'a été rapporté.

La contamination proviendrait d’un filtre situé dans une cuve à beurre laitier. "Elle est 
arrivée dans l’usine soit par des matières premières contaminées, soit par des personnes"

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Escherichia coli productrice de Shiga toxines (STEC)

• Bacille Gram –
• Principalement présentes dans le tube digestif des 

animaux (ruminants) et de l'être humain
• E. coli : espèce principalement commensale mais 

certaines souches considérés comme des pathogènes 
majeurs

• Parmi elles les EHEC capables de produire la Shigatoxine
(Stx)

• Dose infectante extrêmement faible
(moins d’une centaine de bactéries)

• Aliments concernés
• Viande hachée bœuf insuffisamment cuite 
• Produits laitiers non pasteurisés
• Végétaux crus 
• Eau de boisson insuffisamment traitée

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Escherichia coli productrice de Shiga toxines (STEC)

Brugère et al, 2012, Hors-série BHE

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Escherichia coli productrice de Shiga toxines (STEC)
Symptômes :
• Apparaissent 2 à 10 jours après infection avec une durée 

moyenne de 3 à 4 jours
• Troubles digestifs : diarrhées aqueuses  évoluant en colites 

hémorragiques (diarrhées sanglantes avec crampes abdominales)

• Cas graves
• Syndrome hémolytique et urémique (SHU) ; atteinte rénale 

principalement chez les jeunes enfants
• Microangiopathie thrombotique (MAT) ; chez l’adulte

Prise en charge : 
• Traitement symptomatique ; utilisation d’antibiotique contre-

indiquée car la lyse des bactéries pourrait libérer plus de toxines
• Evolution favorable entre 2 et 9 jours.

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Escherichia coli productrice de Shiga toxines (STEC)

• Toute souche possédant les gènes codant pour les Shiga-toxines 
(gènes stx) est classée dans les STEC

Possèdent uniquement le gène stx
(absence du gène eae)

Possèdent le gène stx ET le gène 
eae (marqueur de la présence du 
locus de pathogénicité LEE associé 
aux lésions d’attachement et 
d’effacement des microvillosité 
intestinales)

Il existe à ce jour plus de 380 sérotypes de STEC ! 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Escherichia coli productrice de Shiga toxines (STEC)

• Sérotypage : permet de distinguer les différentes souches 
d’E. coli grâce à leur antigènes de surface (O et H)

pedagogie.ac-montpellier.fr
aemip

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Escherichia coli productrice de Shiga toxines (STEC)

• Exemples d’épidémies en France liées à des STEC
• 2005 : STEC 0157:H7 (69 cas dont 17 SHU) en Aquitaine et Midi 

Pyrénées liée à la consommation de steaks hachés surgelés
• 2005 : STEC 026:H11 et O80:H2 (16 cas de SHU) en Normandie 

liée à la consommation de fromage au lait cru
• 2011 : STEC 0104:H4 (24 cas dont 7 SHU) en Aquitaine liée à la 

consommation de graines germées crues de fenugrec
• 2022 : STEC 026: et 0103(53 cas dont 46 SHU) en Aquitaine liée 

à la consommation de de Pizza surgelées (Fraîch’Up Buitoni)

Comment prévenir cette maladie ? 
• Respect strict des règles d’hygiène notamment lors de la préparation des 

denrées alimentaires ! Se laver les mains ! 
• Laver soigneusement les légumes, fruits, herbes aromatiques
• Ne pas consommer d’aliments crus ou insuffisamment cuits destinés à être 

consommé bien cuits

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion

Distribution géographique des cas confirmés de SHU
et d’infections à STEC (N=53) en lien avec la
consommation de pizzas Fraîch’Up de marque
Buitoni (Source : Santé publique France)
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Botulisme

• Bacille Gram + sporulant anaérobie strict
• Présents dans les sols et sédiments marins
• Producteur des toxines botuliques 
• Toxines efficace à des doses très faibles (30 pg/kg) => poison le plus 

efficace connu ! 
• Sur 7 types de botulisme connus, 4 (les types A, B, E et plus 

rarement F) affectent l’être humain
• Toxines ciblent les jonctions neuromusculaires => paralysie 

(neurotoxines)
• Toxines détruites par la chaleur (ébullition pendant 10 min)
• Incidence faible en France (10 foyers/an)

Il faut 10 fois plus de toxines tétaniques ou 40 millions de fois plus de cyanure pour atteindre la même 
toxicité que la toxine botulique ! 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Botulisme

Symptômes :
• Troubles digestifs : vomissements, diarrhées, constipation,
• Atteinte oculaire : vision floue ou double, pupilles dilatées ou fixe
• Sécheresse de la bouche, difficultés de déglutition et d'élocution
• Paralysie flasque des membres et des muscles respiratoires 

pouvant entraîner la mort dans moins de 5% des cas en France 
(formes les plus graves). 

Prise en charge : 
Administration d’anti-toxine botulique, traitement des symptômes, 
ventilation assistée dans certains cas 

Dans tous les cas, le botulisme n’est pas transmissible entre individus.

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Botulisme alimentaire 
• En condition anaérobie la bactérie va se multiplier et sécréter les 

toxines dans l’aliment qui sera ensuite ingéré (Intoxination)
• Durée incubation 12-72h
• Gravité des symptômes selon la quantité de toxines ingérées

• Présence dans les aliments sous vide ou en conserves mal stérilisées
• Conserves de légumes (haricots verts, épinards ...)
• Charcuteries artisanales (jambons crus, saucisse, pâté, salaison de bœuf )
• Poissons salé et séché, emballé sous vide 

Septembre 
2023

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Epidémie de Botulisme de septembre 2024 
dans le pesto à l’ail des ours

• 7 et 8 septembre 2024 : 5 personnes admises à l’hôpital puis transférées en réanimation pour une 
suspicion de botulisme suite à la consommation au cours d’un même repas d’anniversaire d’un 
pesto à l’ail des ours (Indre-et-Loire)

• 10 septembre 2024 : fiche rappel produit, rappel de l’ensemble des bocaux toutes dates de 
fabrication confondues soit près de 600 bocaux recherchés (rappel.conso.gouv.fr) vendus dans le 
cadre de manifestations en Indre et Loire 

• 12 septembre 2024 : confirmation par le CNR de Pasteur de la présence de C. botulinum dans le 
pesto à l'ail des ours de la marque «O Ptits Oignons»

• 13 septembre 2024 : ouverture d’une enquête pénale en cours par la procureuse de Tours

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion

Cette affaire fait suite à celle de septembre 
2023 où 16 clients d’un restaurant de Bordeaux 
ont déclaré un cas de botulisme (dont un 
décès) suite à l’ingestion de sardines en 
conserve artisanales. 
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Botulisme infantile
• Cas de botulisme chez les enfants de moins de 1 an
• Maladie rare 
• Ingestion directement des spores qui vont coloniser l’intestin de 

l’enfant et libérer les toxines (toxi-infection)
• Immaturité du système immunitaire rend les enfants sensibles car 

incapable d’éliminer efficacement les spores 
• Transportées par les abeilles les spores peuvent se retrouver dans le 

miel (seule source alimentaire connue à ce jour de botulisme 
infantile)

• Conformément aux recommandations de l’OMS, l’Agence rappelle 
qu’il est absolument déconseillé de donner du miel aux enfants de 
moins d’un an.

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Autres cas de botulisme plus rares 
• Botulisme suite à l’inoculation de spores dans une plaie profonde (cas des 

toxicomanes)
• Botulisme lié à un surdosage de toxine lors d’un traitement médical ou 

cosmétique (ex : Botox)
• Botulisme infectieux chez l’adulte en cas de déséquilibre du microbiote 
• Botulisme par inhalation des toxines 

Comment prévenir cette maladie ? 
• Respect strict des règles d’hygiène lors de la préparation des denrées 

alimentaires ! 

• En cas de doute (ex :conserve bombée) ne pas consommer les aliments

• Pas de miel avant 1 an 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Toxines de Staphylococcus aureus

• Coques Gram +
• Présents sur la peau et les muqueuses chez les 

mammifères dont l’Homme
• 30 à 50% de la population est porteur sain du 

staphylocoque
• Retrouvés dans l’environnement naturel
• Certains souches productrices d’entérotoxines
• Enterotoxines thermoresistantes
• Aliments concernés

• Plats préparés

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Toxines de Staphylococcus aureus

Symptômes :
• Durée incubation courte (30 min-8h) et durée des symptômes 18-

24h
• Troubles digestifs : nausées suivies de vomissements, diarrhées, 

crampes abdominales

Prise en charge : 
Les symptômes disparaissent en général quelques heures après 
l’ingestion sans traitement spécifique. 

Généralités TIAC Agents des TIAC Conclusion
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Une des premières TIAC à Staphylococcus aureus

« Je vais vous rapporter le cas d’une manifestation étendue d’empoisonnement
de saucisses qui a eu lieu au printemps de 1918 pendant le siège de Verdun et
qui aurait probablement pu avoir des conséquences militaires catastrophiques.
Aux premiers jours de juin 1918, des soudaines et massives manifestations
ayant l’aspect d’une gastro-entérite aigue, qui, dans quelques cas graves, ont
fait croire au choléra, ont touché la troupe entourant Verdun ; les compagnies
entières étaient handicapées, excepté juste quelques personnes et dans les deux
jours environ 2000 hommes avaient été attaqués. […] Le soupçon de
l’intoxication alimentaire a été évoqué, car selon les rapports des personnes
malades, la maladie est survenue 2 à 3 heures après l’ingestion d’un plat de
saucisses. Seules les personnes n’ayant pas participé au repas ont été
épargnées. » Baerthlein, 1922
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