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Durée de vie microbiologique

m ‘“Période par rapport a la date d’origine (date fixée par le
fabricant) pendant laquelle I’aliment reste dans les limites

microbiologiques fixées .
(norme francaise NF V 01-002)

m Ces limites sont fixées afin de garantir que, pendant toute la
période, I’aliment est propre a la consommation quant aux
caractéristiques liées aux micro-organismes, a savoir:

— La salubrité des aliments (micro-organismes d’altération)
— La sécurité des aliments (micro-organismes pathogenes)
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2. Validation
de la qualité des produits
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Micro-organismes impliqués

Micro-organismes d’altération
m Divers organismes peuvent étre a I’origine d’altérations des
aliments:
— Les moisissures
» Mucor, Rhizopus, Sporotrichum, Penicillium, Geotrichum
— Les levures
» Zygosaccharomyces, Pichia, Saccharomyces, Candida

— Les bactéries
» Les « Gram négatives »: Pseudomonas, Shewanella, entérobactériacées

» Les « Gram positives »: Acinetobacter, microcoques, bactéries lactiques,
Bacillus, Clostridium
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Types d’altérations

m Divers types d’altérations sont liés a des micro-organismes

— Les altérations d’aspect visuel
» Les enduits bactériens (>108/cm?)
» Les moisissures (>10%/cm?)

— Les autres altérations organoleptiques (odeur, goiit, texture)
» Le catabolisme de I’aliment (>107/cm?)
m Dégradation des protéines
m Dégradation des glucides
m Dégradation des lipides
» Les syntheses microbiennes (>108/cm?)
m Polysaccharides, pigments diffusibles ou non
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Méthodes d’évaluation des altérations

B Méthodes d’appréciation des dégradations microbiennes

— Méthodes organoleptiques
» Chiffrées
» Jurys de dégustation

— Méthodes physiques
» pH, UV, tendérometre

— Méthodes chimiques
» ABVT, TMAO, dosages

— Méthodes microbiologiques
» Adaptées aux flores suspectées

m Limites généralement fixées par le producteur
m De plus en plus exigé par le client (BRC-IFS)
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Méthode de validation microbiologique

Tests de vieillissement (NF-V-01-003)

« Etude de I’évolution dans un aliment de populations de micro-
organismes qui y sont habituellement présents, de facon détectable
ou non, dans les conditions préconisées de conservation de cet
aliment »

(NF-V-01-002)

Prototypes de denrées périssables réfrigérées et conditionnées

Etablissement d’une DLC théorique (cfr étapes préalables)

Sélection des flores a rechercher et a dénombrer

Consignes de T° de conservation (T ou t,>t,)

Vérification de la DLC théorique sur présérie industrielle (DLC provisoire)
Vérification de la DLC provisoire sur échantillons issu d’un lot de la production
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[J [J o
Tests de vieillissement
Exemple
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Tests de vieillissement

+ Difficultés de ce type d’études :

- Standardisation du protocole

Choix des conditions de conservation
Respect des conditions de conservation choisies

Choix des flores pertinentes pour prédire les altérations et/ou
les risques pour la santé

Nécessité de méthodes d’analyse adaptées et quantitatives
Nombre de répétitions et de lots a tester

- Expertise pour I’établissement du protocole et pour
Pinterprétation des résultats

BAMST 2006 Gembloux Validation par les opérateurs - 10 Georges.Daube@ulg.ac.be




ULg, Fac. de médecine vétérinaire, Microbiologie des aliments

BAMST 2006 Gembloux

3. Validation

de la sécurité des produits

Validation par les opérateurs - 11 Georges.Daube@ulg.ac.be

BAMST 2006 Gembloux

3.1. Historique

Validation par les opérateurs - 12 Georges.Daube@ulg.ac.be




ULg, Fac. de médecine vétérinaire, Microbiologie des aliments

FAO/ WHO Food Standards

Historique "CQDEX alimentarius

B Années 80:
- “General Principles of Food Hygiene” du Codex Alimentarius
- Quelques criteres microbiologiques nationaux de produis finis

B Années 90:
- Systéme HACCP et lignes directrices du Codex Alimentarius
- Quelques critéres microbiologiques européens de produis finis

B Années 2000:

- Principes et lignes directrices pour conduire I’évaluation des risques
microbiologiques du Codex Alimentarius

- Principes pour 1’établissement et I’application des criteres
microbiologiques pour les aliments du Codex Alimentarius

- Nouvelle définition des criteéres microbiologiques européens
(Reglement CE N°2073/2005)
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La fixation des objectifs

B Les autorités publiques en charge de la Santé publique doivent
fixer:
— Le “niveau acceptable de protection” ou
“ALOP” “Acceptable Level of Protection” (wTo sPs Agreement)

» Ex: moins de 10 déces par an en Belgique liés a Listeria
monocytogenes
— Les “objectifs de sécurité alimentaire” ou
“FSO” “Food Safety Objectives” (Codex Alimentarius)
en mesure d’atteindre les “ALOP”

» Ex: moins de 100 Listeria monocytogenes par gramme dans tous les
aliments au moment de la consommation
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Le partage des responsabilités

Country level Food Safety Control:

- high level, generic
— providing guidance/targets

- link between operation and policy

Fso| |
L

| | Food safety objective
L ]

Operation level

Food Safety Management:

Local and specitic
management at supply
chain level

Gorris, 2005
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Le partage des responsabilités
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Le partage des responsabilités

Country level X
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burden
Performance Performance Performance Food Safety

Objective Objective Objective Objective
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3.2. Réglement
« Critéres microbiologiques »
(CE N°2073/2005)
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Le réglement CE N°2073/2005

m Un critere microbiologique est “un ensemble
d'éléments basé sur
— I’absence, la présence ou le nombre de micro-
organismes, y compris les parasites, et/ou la quantité de
leur toxine ou métabolite par unité€ de masse, de volume,
de surface ou de lot

— définissant I’acceptabilité d'un produit, d’un lot de
produit ou d’un processus”.
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Le réglement CE N°2073/2005

La Commission européenne avec le soutien de I’ Autorité
européenne de sécurité alimentaire (EFSA) fixe les criteéres
microbiologiques sur base d’évaluations quantitatives des risques

Depuis janvier 2006, les opérateurs doivent démontrer leur respect
de deux types de critéres:

m Critéres d’hygiéne des processus (Process Hygiene Criteria)
— Criteres indicatifs pendant la production sur toute la filiere aux étapes-clés

m Critéres de sécurité des aliments (Food Safety Criteria)
— Criteres impératifs pour les produits mis sur le marché
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Critéres d’hygiéne des processus
(viandes et produits de viandes)

| Paramétres I‘etenus (plan d’échantillonnage minimum défini)
— Carcasses de bovins, d’équidés, d’ovins, de caprins et de porcs (germes totaux

aérobies, entérobactéries, Salmonella)
— Viandes hachées, préparations de viande et VSM (germes totaux, E. coli)

B Mesures a prendre (fin de fabrication ou étape du processus)

— Définies pour chaque couple parametre-denrée
— Prises de mesures correctives prévues dans les plans HACCP
— Recherche des causes et éventuellement modification des plans HACCP
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La vérification des plans HACCP
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Critéres de sécurité des aliments
(viandes et produits de viande)

m Parametres retenus (plan d’échantillonnage minimum défini pour les viandes)

— Salmonella (viandes hachées, préparations de viande, VSM, produits a base de
viande, gélatine)

— Listeria monocytogenes (produits préts a consommer)

B Mesures a prendre (produits sur le marché)
— Notification, retrait du marché et rappel, destruction ou retraitement des
produits
— Prises de mesures correctives prévues dans les plans HACCP
— Recherche des causes et éventuellement modification des plans HACCP

m Cas particuliers

— Salmonella, distinction entre les viandes destinées a étre consommées crues
(A/25 g) et celles destinées a étre consommeées cuites (A/10 g)

— Listeria monocytogenes, pour toute une série de produits « préts a
consommer », possibilité de déroger aux criteres du reglement
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La vérification des plans HACCP
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o4 o o . A b
Critéres pour Listeria monocytogenes dans les aliments préts a consommer
(reglement CE N°2073/2005)
Catégorie de denrées alimentaires Micro- Plans Limites? Méthode Stade d'application
organismes/ d'échantillonnage! d'analyse de du critere
toxines, M référence’
métabolites n ¢ m :

1.1 Denrées alimentaires prétes a Listeria 10 0 Absence EN/ISO 11290- | Produits mis sur le
consommer destin ux monocytogenes dans 25 g 1 marché pendant leur
nourrissons et denrées durée de conservation
alimentaires prétes a consommer
destinées a des fins médicales
spécialest

1.2 Denrées alimentaires prétes a Listeria 5 0 100 ufc/g® EN/ISO Produits mis sur le
consommer pouvant favoriser le | monocytogenes 11290-2¢ marché pendant leur
développement de L. durée de conservation
monocytogenes, autres que celles - —
destinées aux nourrissons ou a 5 0 d"\b“’i‘:ﬂ ]E]\’;(S)()l

. . ans 25 ¢ -
des fins médicales spéciales ans =3 g - Avant que I'opérateur
produisant cette
denrée alimentaire
n’en perde la maitrise
immédiate

1.3 Denrées alimentaires prétes a Listeria 5 0 100 ufc/g EN/ISO Produits mis sur le
consommer ne pouvant pas monocytogenes 11290-26 marché pendant leur
favoriser le développement de L. durée de conservation
monocytogenes, autres que celles
destinées aux nour ns ou a
des fins médicales spéciales*8
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o4 o o . A b
Critéres pour Listeria monocytogenes dans les aliments préts a consommer
(réglement CE N°2073/2005)

Catégorie de denrées alimentaires Micro- Plans Limites? Méthode Stade d'application
organismes/ d'échantillonnage! d'analyse de du critére
toxines, M référence’
métabolites n ¢ m :

1.1 Denrées alimentaires prétes a Listeria 10 0 Absence EN/ISO 11290- | Produits mis sur le
consommer destinées aux monocytogenes dans 25 g 1 marché pendant leur
nourrissons et denrées durée de conservation
alimenta prétes a consommer EVentuellement
destinées a des fins médicales 1 .

i via Chall¢nge-tests N

1.2 Dg¢ salmentaires S Listeria 5 0 100 ufc/g® EN/ISO Produits mis sur le
onsommer pouvant favoriser IO\ | monocytogenes 11290-2¢ marché pendant leur
développement de L. durée de conservation
pocytogenes, autres que cg - A

destincTS T #SSOTTS Ou @ 5 0 ":“b‘f"i‘:c7 EN’;S()

des fins médicales spéciales dans 25 g 11290-1 Avant que I'opérateur
produisant cette
denrée alimentaire
n’en perde la maitrise
immédiate

1.3 Denrées alimentaires prétes a Listeria 5 0 100 ufc/g EN/ISO Produits mis sur le
consommer ne pouvant pas monocytogenes 11290-26 marché pendant leur
favoriser le développement de L. durée de conservation
monocytogenes, autres que celles
destinées aux nourrissons ou a
des fins médicales spéciales*8
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PONET—

Critéres pour Listeria monocytogenes dans les aliments préts a consommer

(réglement CE N°2073/2005)

«  Criteéres « a la carte » aprés démonstration expérimentale pour les

« Demande une nouvelle expertise des entreprises et des autorités de
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n = nombre d'unités constituant I'échantillon: ¢ = nombre d'unités d'échantillonnage donnant des valeurs supérieures @ m ou comprises entre m et M.

Pour les points 1.1 2 1.24, m=M

11y alieu d'utiliser 'édition la plus récente de la norme.

Des essais périodiques fondés sur ce critére ne sont pas utiles, en temps normal, pour les denrées alimentaires prétes 4 consommer suivantes:

* denrées alimentaires ayant fait lobjet d'un traitement thermique ou d'une autre transformation cace pour €liminer L. monocytogenes, lorsque la recontamination
n'est pas possible aprés ce traitement (par exemple les produits traités thermiquement dans leur emballage final)

*  fruits et légume is. non découpés et non transformés, & "exception des graines germées

*  pain, biscuits et produits similaires

boissons non alcoolisées, biére, cidre, vin, boissons spiritueuses en bouteille ou conditionnés et produits similaires

fiserie. v compris les produits & base de cacao et de chocolat

que le produit respectera la limite de 100 ufe/g pendant
rantir que la limite de 100 ufc ne s

ricant est en mesure de démontrer, a la satisfaction de 'autorité compéten
e I I TR B e L T RS ¢S pou

pas dépassée au

terme de la durée de conservation.
I mld inoculum est dépos¢ surunehojtede Potldound comehomidt i rais=1aH T SRR LI | strede 00
applicable aux produits avant qu'ils n’échappent 4 la maitrise immédiate de 'exploitant du secteur alimentaire, lorsque celui-ci nm
satisfaction de I"autorité compétente, que le produit respectera la limite de 100 pendant toute la durée de conservation.

40U = 0,92, les produis pour Tesquels pH = 5.0 CT &, = 0,93, 1es produits a durce de conservation inférieure
. D autres genres de produits peuvent aussi appartenir & cette catégorie, sous réserve d une justification scientifique.

TT

Les produits pour lesquels pH
automatiquement i cette c:

ours appartiennent

produits permettant la multiplication de Listeria monocytogenes

controles

3.3. Modalités pour la vérification
de la sécurité microbiologique
en Belgique
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Types de criteres a prendre en compte

1. Criteres du réglement CE N°2073/2005
Tests de croissance ou challenge-test (modalités pour ’AFSCA)
2. Critéres belges additionnels (sur avis du Conseil supérieur d’hygiéne)

Projet d’Arrété royal (Campylobacter, E. coli 0157
entérohémorragiques, Bacillus cereus)

3. Limites d’action de ’AFSCA (sur avis de son Comité scientifique)
Programmations de ’AFSCA
4. Criteres internes

Vérification du plan HACCP (parametres additionnels résultant
de I’analyse des dangers ou des modalités de vérification)

Tests de vieillissement accélérés
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Types de criteres a prendre en compte

1. Critéres du réglement CE N°2073/2005

@croissance ou challe@odalités pour ’AFSCA)

2. Critéres belges additionnels (sur avis du Conseil supérieur d’hygiéne)

Projet d’Arrété royal (Campylobacter, E. coli 0157
entérohémorragiques, Bacillus cereus)

3. Limites d’action de ’AFSCA (sur avis de son Comité scientifique)
Programmations de ’AFSCA
4. Criteres internes

Vérification du plan HACCP (parametres additionnels résultant
de I’analyse des dangers ou des modalités de vérification)

Tests de vieillissement accélérés
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Tests de croissance ou « Challenge Tests »

« Evaluation de la cinétique de croissance ou de survie
d’un germe précis dans ou sur un aliment donné
apreés inoculation artificielle 2 un niveau prédéterminé
et durant la conservation dans des conditions contrélées
pendant une durée prédéfinie. »

Utilisés plus particuliérement lorsque I’on étudie

des micro-organismes pathogénes
qui ne sont pas détectables de facon habituelle dans 1’aliment
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Tests de croissance ou « Challenge-Tests »

Exemples

Growth of Listeria monocytogenes in "Paté d'Ardenne” Growth of Listeria monocytogenes in "Paté creme"
1,0E+08 1,0E+08
1,0E+07 1,0E+07
1,0E+06 1,0E+06
1,0E+05 1,0E+05
T ety
1,0E+03 1,0E+03
1,0E+02 1,0E+02 *\\’/‘\‘
1,0E+01 1,0E+01
1,0E+00 1,0E+00

&S S

F o v & o @b
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Modalités des tests de croissance pour Listeria monocytogenes
(en application du réglement CE N°2073/2005 et selon I’avis 09-2006 du comité scientifique de PAFSCA)

Catégories d’aliments

catégorie 0

Aliments exemptés de challenge test par le réeglement (CE) n° 2073/2005.

- produits traités thermiquement dans leur emballage final,

- fruits et Iégumes frais, non découpés et non transformés, a I'exception des graines
germées,

- pain, biscuits et produits similaires,

- eaux, boissons non alcoolisées, biére, cidre, vin, boissons spiritueuses,

- sucre, miel, et confiserie, y compris les produits a base de cacao et de chocolat,

- mollusques bivalves vivants.

catégorie 1

Aliments qui vont subir un procédé assurant une destruction de L. monocytogenes
suffisante au stade de leur consommation

categorie 2

Denrées alimentaires prétes a étre consommées destinées aux nourrissons et
denrées alimentaires prétes a étre consommées destinées a des fins médicales.

catégorie 3

3.1 Les aliments dont les propriétés physico-chimiques permettent d’exclure la

multiplication de L. monocytogenes, c'est-a-dire :

- pH=< 4,4 (ou pH =< 4,5 si I'acidification est obtenue avec de I'acide lactique ou

de 'acide acétique) ou a,, < 0,92 ou pH <5,0 et a,,< 0,94 ;
- produit congelé ou surgelé.
3.2 Les aliments qui présentent une durée de conservation inférieure a 5 jours
3.3 Les aliments dont I'absence de croissance est suggérée par des données
scientifigues confortées par un challenge test limité de vérification.

catégorie 4

Aliments préts a étre consommés et dans lesquels L. monocytogenes peut se
multiplier.

BAMST 2006 Gembloux
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| ———

Détermination du critére a suivre

L’almert estl exempté par ke Réglemert CEN'2073/2005 ?

catégorie O (biscuits, confiserie, boissons nonalcoolisées, eaux,
il biéres, ...)

L’aiment vart-l subir un tratement  listéricide juste avantla

corsommation? catégorie 1

L’aliment est- destiné aux nounissons oua des fins médicales?
catégorie 2
gﬁ L’ alimentt appartient-i alacatégorie 3.1 ou3.2? I

=

Challenge test imité

[ e == —
————————————m el ——
[ - — e Sl
I g
el — ey
|- -
R — o i
=
[ ———
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Modalités des tests de croissance pour Listeria monocytogenes
(en application du réglement CE N°2073/2005 et selon I’avis 09-2006 du comité scientifique de PAFSCA)

Protocole a suivre
= Inoculation de I’aliment

= Choix des souches: min. 2 souches isolées d’aliments et caractérisées, utilisées en mélange
" Préparation de I’inoculum: culture en phase stationnaire, entre 10 et 100 ufc/g
= Inoculation: surface ou profondeur/surface avec faible volume d’inoculum
= Test de croissance
= Conservation de ’aliment: conditionnement et température similaire  produit commercial
= Nombre de lots: min. 2 lots (test limité) ou min. 3 lots (test complet)
= Nombre de répétitions par lot: min. 2 unités par lot
= Essais microbiologiques
= Méthode d’analyse: méthode reconnue par I’AFSCA, seuil 10 ufc/g
= Présentation des résultats: présentation et calculs sur des résultats transformés en log10
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Modalités des tests de croissance pour Listeria monocytogenes
(en application du réglement CE N°2073/2005 et selon I’avis 09-2006 du comité scientifique de PAFSCA)

Interprétation des résultats

puiieniiel Ba sesleseun
- - el o — e e
. / 1] \ [T
- L. y
R p— " "= L Report des résultats
[T L. ,
' m - de dénombrement
[ ] [V ]
m. nLn
- - im dans le tableau
¥ [ 1] [F ]
| [F ]
. - \ - (1] L
_J [T ]
S
Différence la plus grande observée log10(ufc/g) Valeur de tolérance le jour 0
Entre -1,00 et 0,00 Absence dans 0.01 g ou 100 cfu/g
Entre 0,00 et 0.99 Absence dans 0.1 g
Entre 1,00 et 1,99 Absencedans 1 g
Entre 2,00 et 2,99 Absence dansin 10 g
Au dela de 2,99 Absence dans 25 g
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ULg, Fac. de médecine vétérinaire, Microbiologie des aliments

Modalités des tests de croissance pour Listeria monocytogenes
(en application du réglement CE N°2073/2005 et selon I’avis 09-2006 du comité scientifique de PAFSCA)

Interprétation des résultats ou détermination du potentiel de croissance

e o | o | HEE
L [\ /a2
2\ \E -

Transformation
des résultats
de dénombrement
en log10

Différence la plus grande observée log10(ufc/g)

Valeur de tolérance le jour 0

Entre -1,00 et 0,00

Absence dans 0.01 g ou 100 cfu/g

Entre 0,00 et 0.99

Absence dans 0.1 g

Entre 1,00 et 1,99

Absencedans 1 g

Entre 2,00 et 2,99

Absence dans in 10 g

Au dela de 2,99

Absence dans 25 g
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Modalités des tests de croissance pour Listeria monocytogenes
(en application du réglement CE N°2073/2005 et selon I’avis 09-2006 du comité scientifique de PAFSCA)

Interprétation des résultats ou détermination du potentiel de croissance

o | R :: -_-I—l....
. (] NI —
e = )
W —
[ |
n - %\
1 | I

Calcul des plus
grandes différences
(DLC-J0)

Différence la plus grande observée log10(ufc/g)

Valeur de tolérance le jour 0

Entre -1,00 et 0,00

Absence dans 0.01 g ou 100 cfu/g

Entre 0,00 et 0.99

Absence dans 0.1 g

Entre 1,00 et 1,99

Absencedans 1 g

Entre 2,00 et 2,99

Absence dansin 10 g

Au dela de 2,99

Absence dans 25 g
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ULg, Fac. de médecine vétérinaire, Microbiologie des aliments

Modalités des tests de croissance pour Listeria monocytogenes
(en application du réglement CE N°2073/2005 et selon I’avis 09-2006 du comité scientifique de PAFSCA)
Interprétation des résultats ou détermination du potentiel de croissance
_— puiieniiel Ba sleeun
[~ ] o "] [reyr [ W] Y
o 2
R p— e vm 1o Choix du critére a JO
m L. .
. " = @ en fonction de la plus
] P
— - im ~ grande différence
. [ [ e
' a U= / T observée
— - ] /
Différence la plus grande ol%rvée log10(ufc/g) Valeur de tolérance le jour 0
Entre -1,00 et OﬁO Absence dans 0.01 g ou 100 cfu/g
Entre 0,00 et 0¥9 Absence dans 0.1 g
Entre 10064109 Ahsencedans g
En@e 2,00 €t2,99 ) ey C__ Absencedansin 10g >
AudeRde 299 Absence dans 25 g
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Tests de croissance ou « Challenge-Tests »

«  Difficultés de ce type d’études :

- Biosécurité

Manipulation et inoculation de cultures de germes pathogénes

- Standardisation du protocole

Choix des souches

Préparation de I’inoculum (concentration, état physiologique)

Controle des conditions d’inoculation, de conditionnement et de conservation
Nécessité de méthodes d’analyse, si possible, quantitatives les plus sensibles possible
Nombre de répétitions et de lots a tester

- Expertise pour I’établissement du protocole et pour ’interprétation des

résultats
Qfl recours a un laboratoire accrédité expérimenté
BAMST 2006 Gembloux Validation par les opérateurs - 40 Georges.Daube@ulg.ac.be
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Types de criteres a prendre en compte

1. Criteres du reglement CE N°2073/2005
Tests de croissance ou challenge-test (modalités pour I’AFSCA)
2. Criteres belges additionnels (sur avis du Conseil supérieur d’hygiene)

Projet d’Arreété royal (Campylobacter, E. coli 0157
entérohémorragiques, Bacillus cereus)

3. Limites d’action de l’AFSCA (sur avis de son Comité scientifique)
Programmations de I’AFSCA

4. Criteres internes
Vérification du plan HACCP (parametres additionnels résultant

de ’analyse dangers ou des modalités de vérification)
Tests de vieillissement accélérés
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Tests de vieillissement accéléré

« Etude de I’évolution dans un aliment de populations de micro-
organismes qui y sont habituellement présents, de facon détectable ou
non, dans des conditions favorisant les populations étudiées »

- Modélisation d’un accident de conservation chez le consommateur
- Denrées périssables réfrigérées

- Par exemple par étuvage de 18 a 24 h. a 37 °C

- Sélection des flores d’intérét (pathogene et/ou altérante, toxines)

- Bilans microbiologiques initiaux et finaux

- Interprétation des résultats

BAMST 2006 Gembloux Validation par les opérateurs - 42 Georges.Daube@ulg.ac.be

21



ULg, Fac. de médecine vétérinaire, Microbiologie des aliments

r r

Tests de vieillissement accéléré

Exemple

Modification de la recette d’un plat préparé cuisiné
B AlaDLC: duréedeviel/3a4°C et2/3a8°C

Clostridium perfringens Bacillus cereus  Entérobactéries
<10 cfu/g <10 cfu/g 3. 102 cfu/g
m Etuvage: 18 heures a 37 °C
Clostridium perfringens Bacillus cereus  Entérobactéries
7. 107 cfu/g 4. 105 cfu/g 3. 10* cfu/g

D’ou besoin d’adapter la recette pour limiter le risque
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4. Etablissement pratique
de la durée de vie microbiologique
d’un aliment
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Etapes de validation par les opérateurs

m 1. Connaissance du produit fini et de son devenir
Composition (analyses, tables, littérature)

Flores altérante, pathogene ou technologique attendues (analyses, littérature,
ICMSF 6)

Parametres physico-chimiques (analyses, mesures, littérature)

— Tenir compte
» de I’hétérogénéité des produits,
» de ’utilisation attendue,
» de la maitrise attendue de la chaine du froid

m 2. Choisir et fixer les seuils acceptables pour les germes
pathogenes et altérants (législation, AFSCA, ICMSEF 6,
littérature)
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Etapes de validation par les opérateurs

m 3. Estimer les évolutions microbiologiques potentielles
en fonction des alternatives de conservation

— Germes altérants ou technologiques (Microbiologie prédictive)
— Germes pathogenes (ICMSF 5, Microbiologie prédictive)

B 4. S’assurer que les conditions de conservation choisies
donnent des garanties suffisantes (marges de sécurité) en
terme de risque pour la santé publique
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Etapes de validation par les opérateurs

W 5. Valider expérimentalement les dates limites de
consommation et les conditions de conservation pour les
produits périssables

— Tests de vieillissement

m 6. Evaluer les risques potentiels et éventuellement adapter
les criteres microbiologiques en sortie de production
(Listeria monocytogenes) pour les produits périssables

— Tests de croissance ou « Challenge-test » ou épreuve microbiologique
— Tests de vieillissement accéléré

W 6. Vérifier la maitrise en réalisant des analyses
microbiologiques aux points-clé du processus et sur les
produits finis
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5. Conclusions

m Arsenal normatif et 1égal complétement renouvelé basé sur

— des obligations de résultats plutot que de moyens

— La responsabilité des opérateurs

— L’auto-controle et la notification par les opérateurs:
» HACCP généralisé avec preuve de la maitrise (vérification analytique)
» Validation des DLC (dates limites de consommation)

» Fixation de critéres microbiologiques validés par les opérateurs

m Besoin de structures d’encadrement pour aider les opérateurs

B Besoin de mises a jour réguliéres en fonction du progres des
connaissances
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