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USQU’A UN RAGOL

En janvier 2012 plus de 100 participants
a une compétition de natation ont
souffert de symptédmes de maladie
gastro-intestinale comprenant des
douleurs abdominales et de la diarrhée.
Les enquéteurs de la santé ont
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déterminé que les nageurs concernés avaient consommé du ragolt de beeuf servi
lors d'un repas pris en commun. Les enquéteurs ont visité la cuisine afin d'évaluer les
pratiques de manipulation et ils ont analysé plusieurs aliments et des surfaces afin de
rechercher des pathogénes. Des taux élevés de Clostridium perfringens ont été
retrouvés dans le rago(t. Les enquéteurs ont indiqué que le personnel de la cuisine
avait gardé le rago(t a la température ambiante pendant des heures avant le service.

Pour plus d’informations, contactez Ben Chapman a

benjamin_chapman@ncsu.edu ou Doug Powell a dpowell@ksu.edu
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117 personnes malades
apres un repas lors
d'une compétition
norvegienne de natation

Les spores de
Clostridium
peringens survivent
souvent a la cuisson

| es spores ne posent pas
de probleme sauf siles
aliments sont maintenus a
une température

Inadaptée. Les spores
peuvent germer et donner
des cellules qui peuvent se
multiplier. Ces celules peut
entrainer une maladie s
laliment est maintenu a une
température comprise
entre 5°C et 57°C pendant
plus de quatre heures.
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