Guide pour les dirigeants d unité

Les aliments impropres a la consommation sont a l'origine de nombreuses maladies sont contraires a une alimentation
saine. En tant que dirigeants, notre but est de faire connaitre aux familles les
méthodes sdres de préparation des aliments.

Mal préparés, les aliments peuvent étre dangereux pour notre
santé. lls contiennent peut-étre des bactéries, des virus, des parasites
ou des produits chimiques qui peuvent entrainer la maladie ou méme
la mort. Les jeunes enfants sont particulierement vulnérables.

La plupart des maladies d’origine alimentaire peuvent étre
évitées grace a de bonnes habitudes de préparation des aliments.

L'Organisation mondiale de la santé propose cinq clés pour
garantir la sécurité alimentaire :

1. Veillez a la propreté. Les microbes sur les mains et les ustensiles
de cuisine peuvent pénétrer dans la nourriture.

o Lavez-vous les mains avant, pendant et aprés la préparation des aliments.
o Lavez-vous toujours les mains aprés étre allé aux toilettes.
o Nettoyez les plans de travail et les équipements de cuisine.
- Eloignez les animaux et les insectes de la nourriture et des plans de travail.
2. Séparezles aliments crus et cuits. La viande crue, la volaille et les fruits de mer peuvent contenir des
micro-organismes dangereux.
o Séparezlaviande crue, le poisson et la volaille des autres aliments.
o N'utilisez pas le méme couteau ou le méme support de découpe pour les viandes crues et les autres aliments.
3. Veillez a ce que la cuisson soit compléte. La chaleur tue les micro-organismes dangereux.
o Faites bien cuire les aliments, en particulier la viande, la volaille, les ceufs et les fruits de mer.
o Faites bouillir les soupes et les rago(ts avant de les manger.
4. Conservezlanourriture ala bonne température. Les micro-organismes dangereux se multiplient
a température ambiante.
o Conservez les aliments cuits au chaud jusqu’a ce qu'ils soient consommeés (60°C/140°F).
o Ne conservez pas les aliments cuits a température ambiante pendant plus de deux heures.
5. Utilisez de I'’eau potable et des aliments sains. Les aliments avariés et I'eau souillée contiennent des
micro-organismes et des produits chimiques dangereux.
o En cuisine, utilisez de I'eau potable.
o Lavez leslégumes crus et les fruits non pelés avant de les manger.
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* Quelles bonnes méthodes
de préparation des aliments
nos membres doivent-ils
apprendre en priorité ?

* Quels sont les meilleurs
moyens d’encourager les
membres a prendre de bonnes
habitudes de préparation des
aliments ?

Inspiration
tirée des Ecritures

Le corps est un don précieux

de Dieu. Il est comparé a un
temple qui abrite notre esprit
(voir 1 Corinthiens 3:16). En nous
efforcant d'éviter les maladies,
nous gardons notre corps en
bonne santé et montrons notre
reconnaissance pour ce don.

Adapté de la publication de I'OMS Cing clefs pour des aliments plus sirs :
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Réfléchissez a ces éléments et a d’autres, tandis que vous tenez conseil et priez
pour étre guidés.

Dirigeants

Pensez aux différentes conditions de vie des membres. Ont-ils de I'eau
potable a proximité ? Ont-ils I'eau courante chez eux ? Ont-ils un réfrigérateur
ou d'autres méthodes de refroidissement des aliments ? Réfléchissez a des
facons d'appliquer les points clés dans différentes situations.
o Siles familles n'ont pas de réfrigérateur, elles peuvent cuisiner en
petite quantité afin qu'il n'y ait pas de restes conservés a température
ambiante.

Organisez une activité de groupe. La préparation d'aliments propres a la
consommation est un bon sujet pour une bréve lecon lors d’'une activité de la
Société de Secours. Voici quelques idées :
o Aprés avoir présenté les idées clés, parlez-en. Demandez aux sceurs
comment préparer des aliments sains.
o Faites quelques démonstrations.
o Encouragez les sceurs a mettre en placeles améliorations petit peu par
petit peu.
Montrez les bonnes pratiques de préparation des aliments lorsque vous en
préparerez ensemble dans le cadre d’'une activité de I'Eglise.

Faites comprendre aux membres I'importance de préparer des aliments
sains. Parfois, les gens pensent qu'il n'est pas nécessaire de changer une
pratique dont ils ont I'habitude. Ils ne se rendent pas compte que certaines
maladies dont ils souffrent peuvent étre causées par une mauvaise
préparation des aliments.

Fréres et sceurs de service pastoral

Apprenez-en davantage sur la préparation d'aliments sains et
sur d'autres moyens d’'améliorer I'alimentation des enfants sur :
ChildNutrition.ChurchofjesusChrist.org

Mettez en place de bonnes pratiques de
préparation des aliments dans votre foyer.
Ainsi, vous pourrez mieux aider autrui.

La sécurité sanitaire des aliments peut
étre un sujet sensible. Les gens font
souvent de leur mieux en fonction de
leurs connaissances. Si vous remarquez
des pratiques alimentaires dangereuses
dans un foyer, ne portez pas de
jugement et aidez de votre mieux dans
un esprit de priére. Veillez a ce que la
famille ne se sente pas jugée.
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deles manger.

Distribuez le document « La sécurité
alimentaire lors de la préparation des
aliments » aux membres.

I (https://www.who.int/fr/publications/i/item/9789241594639). Voir I'affiche a la derniére page du manuel.
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