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Introduction 

La sécurité sanitaire et la qualité des aliments sont des préoccupations fondamentales de santé publique. 

Outre leur contamination par des métaux, des pesticides, des résidus de médicaments et des polluants 

organiques, la contamination microbiologique des aliments par des microorganismes pathogènes comme 

les Salmonelles ou Escherichia coli a considérablement augmenté au cours des dernières décennies (IAEA, 

2023). 

Les aliments issus de la production et de la transformation alimentaire peuvent parfois présenter des 

risques sanitaires si les conditions de culture, d'élevage, de fabrication, de conservation ou de production 

ne sont pas respectées. Les contaminations microbiennes sont les plus importantes parmi les risques 

sanitaires. Environ 400 espèces microbiennes pathogènes (bactéries, virus, protozoaires, etc.) sont 

susceptibles de se retrouver dans des aliments et de causer des toxi-infections humaines. Selon le type 

d’aliment, de nouveaux entéropathogènes (bactéries pathogènes affectant le tractus gastro-intestinal) sont 

reconnus comme responsables de maladies d’origine alimentaire (par ex. Campylobacter, Salmonella, 

Escherichia coli O157:H7, Listeria) qui peuvent mener à des infections et intoxications alimentaires. Les 

populations à risque sont les personnes âgées, les femmes enceintes, les enfants et les personnes 

immunosupprimées et la dose moyenne de cellules bactériennes ingérée varie selon l’espèce (100 à 100 

millions) (RESALA, 2023a; ACIA, 2014; Panisset et al., 2003). 

Cette fiche fait un rapide survol des problèmes reliés à la salubrité en transformation alimentaire, aux 

normes d’hygiène et de sécurité ainsi qu’aux bonnes pratiques dans les entreprises alimentaires ⎯en 

présentant des outils provenant du gouvernement fédéral (Santé Canada) et provincial (MAPAQ)⎯ afin de 

prévenir les risques de contamination. Les différents liens et références proposés susciteront la curiosité 

des lecteurs qui désirent en savoir plus sur le sujet. La fiche souligne également les problèmes de pénurie 

de main-d’œuvre dans ce secteur, en lien avec la nécessité de maintenir un personnel spécialisé dédié aux 

bonnes pratiques dans les entreprises. 

 

I – Principales causes des maladies d’origine alimentaire – Vecteurs de transmission 

Principales causes 

La majorité des cas de toxi-infection d’origine microbienne répertoriés (95%) sont provoqués par des 

aliments préparés à la maison, au restaurant ou en institution. On estime à 5% le nombre de cas provoqués 

par des aliments produits en industrie, lesquels peuvent cependant avoir un impact plus important sur la 

population (Gouvernement du Québec, 2023; RESALA, 2023a; Picard et Gaulin, 2019). Les causes majeures 

des accidents sont par ordre d’importance: 

- Mauvaise réfrigération des aliments (ex: rupture de la chaîne du froid dû à un entreposage à 

température pièce, refroidissement trop lent); 

- Consommation d’aliments crus; 

- Entreposage prolongé des aliments; 

- Manipulation des aliments par des employés (contamination croisée); 

- Réchauffage insuffisant des aliments; 

- Emploi d’ingrédients contaminés; 

- Nettoyage inadéquat des surfaces de travail; 

- Tendance des consommateurs pour le prêt-à-manger. 
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Vecteurs de transmission 

Les vecteurs de transmission sont essentiellement les aliments d’origine animale: viande, volaille ou fruits 

de mer pas assez cuits, lait non pasteurisé, œufs mal cuits. Ces aliments sont périssables et difficiles à 

protéger complètement de toute contamination. D’autre part, les fruits et légumes frais sont de plus en 

plus déclarés comme responsables de toxi-infections, par ex. la luzerne, les framboises importées, les 

fraises, les tomates, le cantaloup, les oignons verts et la laitue frisée contaminés mais aussi le jus de 

pommes, le cidre et le jus d’orange non pasteurisés. Des plans de surveillance ont été mis en place par les 

gouvernements fédéral et provincial afin de prévenir ces cas de contamination (RESALA, 2023a). Ceux-ci 

suivent les principes généraux d’hygiène alimentaire du Codex alimentaire établis par l’Organisation des 

nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO, 2023). 

 

II – Outils de prévention en hygiène et sécurité – Codes de bonnes pratiques 

Contamination croisée 

La contamination croisée est le facteur qui contribue le plus aux éclosions de maladies d'origine alimentaire. 

L’Agence Canadienne d’Inspection des Aliments (ACIA) a mis en place un plan d’orientation afin d’aider les 

entreprises du secteur agroalimentaire à se conformer au Règlement sur la salubrité des aliments au 

Canada, incluant les rôles et responsabilités ainsi que les outils de prévention (analyse des risques, etc.) 

(ACIA, 2021a; 2021b; 2019). Ce plan décrit en détail des exemples de pratiques d’analyses des risques et de 

mesures de contrôle à mettre en place dans les entreprises de transformation et de restauration 

alimentaire. 

 

Moyens de contrôle 

Il existe 5 facteurs qui influencent la multiplication des microorganismes dans les aliments: la température 

d’entreposage, le taux d’humidité du produit, l’acidité du produit (pH), les inhibiteurs chimiques présents 

dans l’aliment et la composition atmosphérique de l’emballage. Le contrôle de la température est le moyen 

le plus utilisé; c’est pour cette raison que les aliments les plus périssables sont conservés à 4°C (RESALA, 

2023a). À cet effet, le contrôle de la chaîne du froid, à toutes les étapes de la fabrication d’un produit 

alimentaire et selon toute la chaîne de transport et de distribution, est d’une importance primordiale.  

L’activité de l’eau (Aw) est également un facteur important en ce sens qu’il permet de réduire les impacts 

sur la détérioration des aliments tels que l’oxydation des gras, le brunissement non enzymatique, 

l’hydrolyse non enzymatique (suite à des processus physicochimiques), l’hydrolyse enzymatique, 

l’apparition de levures moisissures et bactéries. 

 

Codes de bonnes pratiques 

Dans cette optique, le Ministère de l’agriculture, des Pêcheries et de l’Alimentation du Québec (MAPAQ)  

⎯ en collaboration avec l’ACIA (initiative ministérielle Action-prévention agroalimentaire)⎯ a mis en place 

une liste de codes de bonnes pratiques couvrant tous les aspects de la mise en marché d’un produit 

alimentaire tout au long de la chaîne de transformation (MAPAQ, 2023a; 2023b; BDC, 2023). Ces aspects 

comprennent notamment: 

- L’aspect matière: température, innocuité, origine, étiquetage. 
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- L’aspect méthode (différentes étapes de manipulation): prévention des contaminations, cuisson, 

décongélation, refroidissement, réchauffage, nettoyage et assainissement, contrôles et 

documentation, traçabilité, normes ISO, HACCP. 

- L’aspect main d’œuvre: lavage des mains, tenues vestimentaires, état de santé et blessures, 

qualifications. 

- L’aspect matériel: propreté et état des équipements, des ustensiles et des aliments. 

- L’aspect milieu: sources environnementales de contamination, présence d’animaux et d’insectes, 

approvisionnement en eau potable. 

Un Guide des bonnes pratiques d’hygiène et de salubrité alimentaires est également disponible sur le site 

web du MAPAQ (MAPAQ, 2023c; MAPAQ, 2018). 

 

III – Formation d’une main-d’œuvre spécialisée et stabilité des emplois 

Il existe de nombreux défis à relever en ce qui concerne la formation d’une main d’œuvre spécialisée dans 

le domaine des bonnes pratiques en hygiène et salubrité alimentaires. Des stratégies sont bien considérées 

mais leur application s’avère complexifiée par la rareté de la main-d’œuvre et le taux de roulement élevé 

des employés dans le secteur agroalimentaire ⎯d’autant plus accentué depuis la pandémie de COVID-19, 

ce qui freine le maintien des connaissances sur les bonnes pratiques. 

Ainsi, à la fin de l’année 2017, ce phénomène de manque de main-d’œuvre prenait déjà de l’ampleur. En 

effet, les employeurs dans le secteur de la fabrication d’aliments étaient à la recherche de 2 395 personnes, 

soit une main-d’œuvre non comblée qui représentait 3.8 % de la demande de travail. Dans le secteur 

manufacturier, 13 765 postes étaient à combler, c’est-à-dire 3.1 % de la demande de travail (Robitaille, 

2018). En dépit des nombreux défis engendrés par une 2ème année de pandémie, les secteurs 

bioalimentaires, en majorité, ont récupéré une partie ou la totalité des emplois perdus en 2020. Cependant, 

la récupération a été inégale au sein des secteurs d’activité, touchant davantage les débits de boissons, la 

fabrication des produits de viande, d’aliments pour animaux et le secteur des pêches et d’aquaculture 

(Robitaille, 2022). 

Divers organismes œuvrent en développement de l’employabilité dans ce secteur, en offrant des services 

aussi bien aux demandeurs d’emploi qu’aux entreprises pour le recrutement d’une main d’œuvre 

répondant à leurs besoins. Les services axent également leurs activités sur des partenariats solides avec les 

établissements de formation. Ainsi, dans la grande région métropolitaine, Prox-Industriel a pour mission 

de mettre en place des solutions pour répondre aux enjeux opérationnels des membres de sa communauté 

représentée par les manufacturiers, distributeurs et grossistes du secteur bioalimentaire (Prox-Industriel, 

2023a). Leur mission réside également dans un projet appelé Partage de main d’œuvre qui présente de 

nombreux avantages pour les entreprises et leurs futurs employés, par un service d’accompagnement, en 

offrant: 

- une rétention annuelle des employés; 

- une entraide  auprès des ressources humaines; 

- une convention d’employeurs; 

- un accès à une plateforme numérique; 

- une assurance que les employés ne perdront pas leur emploi lors d’une baisse de production. 

À travers ce parcours, la formation continue des employés peut s’avérer être une solution à long terme 

pour régler le problème de pénurie de main d’œuvre dans ce secteur, en favorisant l’accès à des formations 
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spécialisées à la main d’œuvre non spécialisée. Ainsi, des collaborations entre communautés industrielles 

et Universités ou Cégeps peuvent s’avérer fructueuses à travers des programmes de transfert de 

connaissances, comme c’est le cas actuellement entre Prox-Industriel et l’INRS-Centre Armand-Frappier 

Santé Biotechnologie situé à Laval (RESALA, 2023b; 2023c; Prox-Industriel, 2023b).  

Le MAPAQ offre également des formations dans le domaine de l’hygiène et salubrité alimentaires pour les 

gestionnaires d’établissement alimentaire, les manipulateurs d’aliments, ou les organismes 

communautaires, et menant à des attestations reconnues (MAPAQ, 2023d). 

 

Conclusion 

L'innocuité alimentaire est un élément essentiel au bon fonctionnement des établissements qui font partie 

de la chaîne bioalimentaire. À travers les codes de bonnes pratiques, il est de la responsabilité de chaque 

intervenant de la chaîne d'assurer une préparation sécuritaire des produits alimentaires fabriqués et 

distribués. Les applications allant de simples précautions aux méthodes de traçabilité permettent de 

prévenir les toxi-infections et de préserver la santé des consommateurs. Dans ce contexte, tout exploitant 

d'un établissement alimentaire qui prépare des aliments en vue de la vente doit s’assurer qu’un ou des 

employés sont formés et veillent au maintien de l’hygiène et de la salubrité alimentaires. 

Une meilleure compréhension des enjeux d’hygiène et salubrité chez la main-d’œuvre non spécialisée 

⎯par l’intermédiaire de formations sur mesures grâce à des partenariats avec les MAPAQ, les universités 

ou les cégeps⎯ pourrait ouvrir des portes à de nombreuses carrières professionnelles dans le secteur 

agroalimentaire québécois. Des programmes de partenariat doivent non seulement s’établir sur une base 

de transfert de connaissances, mais aussi sur des projets plus structurants, mettant en place des niveaux 

d’apprentissage aussi bien pour la main-d’œuvre non spécialisée que celle spécialisée qui désire se 

perfectionner.  Ces mesures pourraient permettre un regain de stabilité dans le secteur alimentaire et régler 

une partie du problème de la pénurie de main–d’œuvre. La mise en place de tels programmes pourrait 

également s’étendre sur davantage de spécialités afin de mieux uniformiser l’accès aux connaissances dans 

un secteur qui évolue constamment. 
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