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DDA

d ° ° FAO/ WHO Food Standards -
(" Historique Fs ElETIein—
m Annces 30:
- “General Principles of Food Hygiene” du Codex Alimentarius
= (Quclques criteres mictobrologiques nationauxsde prod uis fimnis
m Annces 90:
- Systeme HACCP et lignes directrices du Codex Alimentarius

- Quelques criteres microbiologiques europeens de produrs finis

B Annees 2000:

- Principes et lignes directrices pour conduire 1” évaluation des risques
microbiologiques du Codex Alimentarius

- Principes pour 1" établissement et 1” application des criteres
microbiologiques pour les aliments du Codex Alimentarius

- Nouvelle definition des criteres microbiologiques europeens
(Reglement CE N°2073/2005)
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Cadre legal européen

[ ————

Au ler janvier 2006:

B Remplacement de tous les textes horizontaux et verticaux:
concernant |” hygiéne des aliments et les controles officiels par:
— Reglement CE n°852/2004 relatif 4 1" hygiene des aliments
» Reglement CE n°2073/2005 relatif aux criteres microbiologiques
— Reéglement CE n°853/2004 relatif 4 1" hygiéne des DAOA
— Reglement CE n°854/2004 relatif aux controles officiels des DAOA
— Reglement CE n°882/2004 relatif au controle officiel des aliments
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Dureée de vie microbiologique

m Période par rapport 2 la date d’origine (date fixee 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, 1" aliment est propre % la consommation quant aux
caracteristiques liées aux micro-organismes, a savoir:

— La qualite organoleptique des aliments (micro-organismes
d’ altération)

— La sécurité des aliments (micro-organismes pathogenes)
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Méthodes d” évaluation
de la qualite organoleptique

m Méthodes d” appréciation des dégradations microbiennes

— Méthodes organoleptiques
» Chiffrées

» Jurys de dégustation
— Meéthodes physiques
» pH, UV, tendérometre

— Méthodes chimiques
» ABVT, TMAO, dosages

— Méthodes microbiologiques
» Adaptées aux flores suspectees

H Limites géneralement fixees par le producteur
H De plus en plus exigé par le client (BRC-IFS)

Food Micobiology 2006 Gent Criteres microbiologiques - 6 Georges.Daube@ulg.ac.be




Methode de validation
de la qualite microbiologique

Tests de vieillissement (NE-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 réfrigéreées et conditionnées

Etablissement d” une DLC théorique (cfr étapes préalables)

Sélection des flores a rechercher et a dénombrer et fixation des criteres
Consignes de T° de conservation (T ou t,>t;)

Vérification de la DLC théorique sur présérie industrielle (DLC provisoire)
Vérification de la DLC proyvisoire sur échantillons issu d’ un lot de la production
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2. ILe reglement
« Criteres microbiologiques »

(CE N°2073/2005)
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[Definition du critere microbiologique

B un ensemble d’éléments basé sur

— | absence, la présence ou le nombre de micro-
organismes, y compris les parasites, et/ou la quantite de
leur toxine ou metabolite par unit€ de masse, de volume,
de surface ou de lot

— définissant 1" acceptabilité d’un produit, d” un lot de
produit ou d’ un procédé”.

(Reglement CE N°2073/2005 relatif aux criteres microbiologiques)
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[Detinition du critere microbiologique

B un ensemble d’éléments basé sur

— |" absence, la présence ou le nombre de micro-
organisiics, y Conupiis les parasites, et/ou la quantite de
leur toxine ou metabolite par unit€ de masse, de volume,
de surface ou de iot

— définissant 1" acceptabilité d’un produit, d” un lot de
produit ou d” un procédé”.

(Reglement CE N°2073/2005 relatif aux criteres microbiologiques)
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[Definition du critere microbiologique

B un ensemble d’éléments basé sur

— | absence, la présence ou le nombre de micro-
organismes, y compris les parasites, et/ou la quantite de

leur toxine ou metabolite par unit€ de masse, de volume,
de surface ou de lot

— définissant 1" acceptabilité d’un produit, d” un lot de
produit ou d” un procédé”.

(Reglement CE N°2073/2005 relatif aux criteres microbiologiques)
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Country level

Guidance levels of hazard not to be surpassed [)Ubg:;_;;?hh

Performance Performance Performance
Objective Objective Objective

.

pzz:cdru{m manufacturing transport retail preparation cooking consumption

Food Safety
Objective

Performance Performance Performance  [Performance
criterion criterion criterion criterion]

? 1 ?

'
Process g Process
criteria 1 criteria

Control Control Control
Measure Measure Measure

Gorris, 2005

Operational food chain level EFSA 2006

Operational actions, changes, outcomes
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DDA

| Approche « chaineralimentaire »

Country level

Public health

Guidance levels of hazard not to be surpassed f
burden

Performance Performance Performance Food Safety
Objective Objective Objective Objective

= exposure

primary ST ) S 7 . e
CrotiiEhon —-| manufacturing ]—-I transport —]—-l retail l—‘ prepamumokmg Hconsumpmm

e

Performance Performance micm bio.ogiques Performance  [Performance
criterion criterion criterion criterion]

' ! t

i i e
EE R R OOk B Prf)c&'ss
H criteria E criteria

Control Control Control
Measure Measure Measure

: , P Gorris, 2005
Operational food chain level EFSA 2006

Operational actions, changes, outcomes
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DDA

&’ ILe reglement CE N°20737/2005

[ ————

[La Commission européenne avec le soutien de 1" Autorité
europeenne de securite alimentaire (EESA) fixe les criteres
microbiologiques sur base d” évaluations quantitatives des risques

Depuis janvier 2006, les opérateurs doivent demontrer leur respect
de deux types de criteres:

m Critéres d’ hygiene des procedes (Process Hygiene Criteria)

— Criteres indicatifs pendant la production sur toute la filicre aux etapes-clés

B Criteres de securite des aliments (Food Safety Criteria)

— Criteres imperatifs pour les produits mis sur le marche
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D DA

C ILa veritication des plans HACCP

Country level
Guidance levels of hazard not to be surpassed Crlteres iy

d’ hygiéne des il
procédés
(réglement CE _
g n°2073/2005) ﬂ i

Performance Performance

e AN Performance Food Safety
Objective Objective

Objective Objective

pﬁ;’:‘:&n r—-I manufacturing H transport H retail H preparation H cooking Hconsumptinn I—

B A o

Performance Performance C rlt eres Performance  |[Performance
criterion criterion criterion criterion]

A . d’ hygié¢ne des A
{ < Presprocedes | Process

criteri criteria

Control Control (p l ans HAC C Plonlro]

Measure Measure Measure

: Gorris, 2005
Operational food chain level EFSA 2006

Operational actions, changes, outcomes
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Criteres d hygicne des procédés

B Parametres retenus
— Carcasses (Germes totaux aerobies, entérobacteries, )
— Viandes hachees, préparations de viande et VSM (germes totaux, E. coli)
— Lait et produits laitiers ( E. coli, staphylocoques coagulase +)
Ovoproduits (enterobactériacees)
Crustaces et mollusques cuits (E. coli, staphylocoques coagulase +)
Fruits et legumes prédéecoupés ou en jus ( )

B Mesures a prendre (fin de fabrication ou etape du procédé)
— Définies pour chaque couple parametre-denrée
— Prises de mesures correctives prévues dans les plans HACCP
Recherche des causes et éventuellement modification des plans HACCP

Eventuellement (toxines staphylococciques et
Enterobacter sakazakii)
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DDA

& ILa veritication des plans HACCP

e e e o Country level

Guidance levels of hazard not to be surpassed Critéres de [)Utg:fr;;‘]mh

sécurité des
Performance Performance ali men tS Performance Food Satety

Objective Objective Objective

g 5 (2073/2005) ﬂ

pg;’:c‘”uz;n manufacturing transport retail preparation cooking consumption

Performance Performance Critéres d e Performance  [Performance

criterion criterion
A sécurité des

criterion criterion]

Processgy 13 i Process
cri)l‘;iaallments 1 o

criteria

Control Control (plan S Control

Measure Measure Measure

HACCP) Gorris, 2005

Operational food chain level 003
Operational actions, changes, outcomes ’
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Criteres de securite des aliments

H Parametres retenus

— Salmonella (viandes, gelatine, produits laitiers, ovoproduits,
crustaces et mollusques, )

— Listeria monocytogenes (

— Enterobacter sakazakii (

— E. coli (mollusques bivalves vivants)
— enterotoxines staphylococciques (

— Histamine (produits de la peche)
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DDA

& Criteres de securite des aliments

Techncioge - Micbiooge - Hygoe - Arayse

B Mesures a prendre (produits sur le marche)
— Retrait du marche et rappel, destruction ou retraitement des

produits

— Prises de mesures correctives prevues dans les plans HACCP
— Recherche des causes et éventuellement modification des plans

HACCP

H Exception

— Salmonella, distinction entre les viandes destinées a etre
(A/25 g) et celles destinées a étre consommeées

cuites (A/10 g)

— Listeria monocytogenes : pour toute une série de produits « prets a
consommer », possibilité de
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du reglement

Criteres pour Listeria monocytogenes
dans les aliments prets a consommer

Catégorie de denrées alimentaires

Micro-
organismes/
toxines,
métabolites

Plans

d'échantillonnage!

Limites?

c

M

Méthode
d'analyse de
référence’

Georges.Daube@ulg.ac.be

Stade d'application
du critére

Denrées alimentaires prétes a
consommer destinées aux
nourrissons et denrées
alimentaires prétes a consommer
destinées a des fins médicales
spécialest

Listeria
monocytogenes

Absence
dans 25 g

EN/ISO 11290-
1

Produits mis sur le
marché pendant leur
durée de conservation

Denrées alimentaires prétes a
consommer pouvant favoriser le
développement de L.
monocytogenes, autres que celles
destinées aux nourrissons ou a
des fins médicales spéciales

Listeria
monocytogenes

100 ufc/gs

EN/ISO
11290-2¢

Produits mis sur le
marché pendant leur
durée de conservation

Absence
dans 25 g?

EN/ISO
11290-1

Avant que 'opérateur
produisant cette
denrée alimentaire
n’en perde la maitrise
immeédiate

Denrées alimentaires prétes a
consommer ne pouvant pas
favoriser le développement de L.
monocytogenes, autres que celles
destinées aux nourrissons ou a
des fins médicales spéciales*:8
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Listeria
monocytogenes
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100 ufc/g

EN/ISO
11290-2¢

Produits mis sur le
marché pendant leur
durée de conservation
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Criteres pour Listeria monocytogenes
dans les aliments prets a consommer

Catégorie de denrées alimentaires

Micro-
organismes/

Plans
d'échantillonnage!

Limites?

toxines,
métabolites

n c

M

Méthode
d'analyse de
référenced

Stade d'application
du critére

Denrées alimentaires préteq a
consommer destinées aux
nourrissons et denrées

destinées a des fins médica

Ev

alimentaires prétes a conso WC

Listeria

entueldemd

| Challenge

10 9
nt adaptés
-tests

Absence
dans 25 g

spécialest

/7 N\

EN/ISO 11290-
1

Produits mis sur le
marché pendant leur
durée de conservation

onsommer pouvant favoriser 18

dév eloppement de L.

des fins medlcales specmles

Listeria
monocytogenes

100 ufc/gs

EN/ISO
11290-2¢

Produits mis sur le
marché pendant leur
durée de conservation

Absence
dans 25 g?

EN/ISO
11290-1

Avant que 'opérateur
produisant cette
denrée alimentaire
n’en perde la maitrise
immédiate

Denrées alimentaires prétes a
consommer ne pouvant pas

Listeria
monocytogenes

100 ufc/g

favoriser le développement de L.

EN/ISO
11290-2¢

Produits mis sur le
marché pendant leur
durée de conservation

monocytogenes, autres que celles
destinées aux nourrissons ou a
des fins médicales spéciales*-8
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Criteres pour Listeria monocytogenes
dans les aliments prets a consommer

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 4 1.24, m=M

Il'y alieu dutiliser I'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 & consommer suivantes:

* denrées alimentaires ayant fait 'objet d'un traitement thermique ou d'une autre transformation efficace 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 légumes 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 en bouteille ou conditionnés et produits similaires

* sucre, miel et confiserie, v compris les produits  base de cacao et de chocolat

*  mollusques bivalves vivants

4 Ce critére est agplicable lorsque le fabricant est en mesure de démontrer,  la cnlulacnon de l'autorité compétentedque le produit respectera la limite de 100 ufc/g pendant
la durée de conservation: s SCs pour garantir que la limite de 100 ufc ne sera pas dépassée au
terme de la durée de conservation.

& I mld’inoculum est déposés £ Ldun diaméed £ is-boie bl iamé

T¢ est applicable aux produns avant qu IIS n cchappem a la maitrise lmmedunc de I’ explonmnt du secteur allmemmre lorsque celui-ci n”est pw

i la satisfaction de I"autorité compétente, que le produit respectera la limite de 100 ufc/g pendant toute la durée de conservation.

: Les produits pour lesquels pH < 4.4 oua, = 0,92, [es produiis pour lesquels pH = 3,0 CT &, = 0,94, [es produits 4 durce de conservation inférieure 4 5 jours appartiennent

automatiquement a cette catégorie. D” autres genres de produits peuvent aussi appartenir a cette catégorie, sous réserve d’une justification scientifique.

& U o

Criteres « a la carte » apres démonstration expérimentale pour les
produits permettant la multiplication de Listeria n cytogenes

Demande une nouvelle expertise des entreprises et des autorites de
controles
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3.3. Modalités pour la verification
de la securité microbiologique
en Belgique
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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 additionnels ? (sur avis du Conseil supéricur d’ hygi¢ne)
Possibilité pour des criteres d’hygiene des procédes ?

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

4. Criteres internes

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

Tests de vieillissement accéléreés
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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 Giodalités pour I AFSCA)

2. Criteres additionnels ? (sur: avis du Conseil supérieur d” hygiéne)
Possibilité pour des criteres d’hygiene des procédes ?

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 I’ analyse des dangers ou des modalités de vérification)

Tests de vieillissement accéléreés
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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
apres inoculation artificielle 2 un niveau predétermine
et durant la conservation dans des conditions controlees
pendant une durée prédéfinie. »

Utilisés plus particuliérement lorsque I” on étudie

des micro-organismes pathogenes
qui ne sont pas détectables de facon habituelle dans I” aliment
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Tests de croissance

Exemple

Growth of Listeria monocytogenes in "Paté d'Ardenne" Growth of Listeria monocytogenes in "Paté créme"

1,0E+08 1,0E+08

1,0E+07 / 1,0E+07

1,0E+06 / 1,0E+06

1,0E+05 1,0E+05

—— hill i
1,0E+04 deep chill storage 1.0E+04 —&—deep chill storage
—=—normal storage —=—normal storage

1,0E+03 1,0E+03

1,0E+02 1,0E+02

1,0E+01 1,0E+01

1,0E+00 1,0E+00
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Modalites des tests de croissance pour: Listeria monocytogenes
(en application du reglement CE N°2073/2005 et selon I ayis 09-2006 du comité scientifique de I" AESCA)
14 0 4 0
Categories d” aliments

catégorie 0 | Aliments exemptés de challenge test par le reglement (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
germeées,

- 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

catégorie 2 | Denrées alimentaires prétes a étre consommeées destinées aux nourrissons et
denrées alimentaires prétes a étre consommeées destinées a des fins médicales.
catéqorie 3 3.1 Les aliments dont les propriétés physico-chimiques permettent d’exclure la
categorie S multiplication de L. monocytogenes, c’est-a-dire :

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

de 'acide acétique) ou a, < 0,92 ou pH < 5,0 eta,< 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 'absence de croissance est suggérée par des données

scientifiques confortées par un challenge test limité de vérification.

catégorie 4 | Aliments préts a étre consommeés et dans lesquels L. monocytogenes peut se
multiplier.
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DDA

/ o 4 o - .
6/ Modalites des tests de croissance pour: Listeria monocytogenes
~__|(en application du reglement CE N°2073/2005 et selon 1" avis 09-2006 du comité scientifique de 1" AESCA)

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 1" 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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DDA

P
G% Modalites des tests de croissance pour: Listeria monocytogenes
—_(een application du reéglement CE N°2073/2005 et selon 1" avis 09-2006 du comité scientifique de " AESCA)

Interprétation des resultats

potentiel de croissance

concentgatin (ufc/g)

concentration
(logo ufc/g)

DLCax - jour Opin
(logyo ufc/g)

[\

1,48
1,60

2,76 1,28

2,45

1,70
1,60

3,11
3,62

1,48
1,78

2,87
2,96

Différence la plus grande observée logl0(ufc/g)

Report des résultats
de dénombrement
dans le tableau

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

Absence dans 1 g

Entre 2,00 et 2,99

Absence dans in 10 g

Food Micobiology 2006 Gent

DDA

N\ /]
g
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Au dela de 2,99
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Absence dans 25 g
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Modalites des tests de croissance pour: Listeria monocytogenes
(en application du reglement CE N°2073/2005 et selon I ayis 09-2006 du comité scientifique de I" AESCA)

Interprétation des réesultats ou détermination du potentiel de croissance

concentgatiqn (ufc/g)

concentration potentiel de croissance
DLCrnas - jour O

(10}5 \fc/g) (logo ufc/g)

[\

/ 1,48\
1,60 128

2,76
2,45

1,70

Différence la plus grande observée logl0(ufc/g)

Transformation
des résultats
de dénombrement
en log10

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

Food Micobiology 2006 Gent

Au dela de 2,99
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Absence dans 25 g
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DDA

/ . 4 . o 4
G, Modalites des tests de croissance pour: Listeria monocytogenes
___(en application du reglement CE N°2073/2005 et selon I avis 09-2006 du comité scientifique de I“ AESCA)

Techncioge - Micbiooge - Hygoe - Arayse

Interpreétation des resultats ou determination du potentiel de croissance

potentiel de croissance

concentration .
! DLC, - jour Opi

concentration (ufc/g) (logyo ufc/e)
10

(logio ufc/g)

- Calcul des plus
: grandes différences
— (DLC-J0)

= ()
| —>

Différence la plus grande observée logl0(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

Food Micobiology 2006 Gent Criteres microbiologiques - 33 Georges.Daube@ulg.ac.be

DDA

g / o 4 o - .
6/ Modalites des tests de croissance pour: Listeria monocytogenes
~__|(en application du reglement CE N°2073/2005 et selon 1" avis 09-2006 du comité scientifique de 1" AESCA)

[ ————

Interprétation des réesultats ou détermination du potentiel de croissance

potentiel de croissance
DLCyax - jour Opin
(logo ufc/g)

concentration
(logo ufc/g)

1,48
1,60

276 : Choix du critere a JO
2,45 .

1.70 en fonction de la plus
grande différence

observée

concentration (ufc/g)

Différence la plus grande obgervée logl0(ufc/g) Valeur de tolérance le jour 0

Entre -1,00 et 0/50 Absence dans 0.01 g ou 100 cfu/g

Entre 0,00 et 0499 Absence dans 0.1 g

Entre 100et1.99 ___Ahsence-danslg

En(e 2,00 ¢t2,99 ) => _ Absencedansin10g
AudelRde 2,99 Absence dans 25 g
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Tests de croissance ou
« Challenge-Tests »

+ Difficultés de ce type d” études :
Biosécurite
- Manipulation et inoculation de cultures de germes pathogenes
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 I’ interprétation des
résultats

D’ ou recours a un laboratoire accrédité expérimenté
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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 1" AESCA)

2. Criteres belges additionnels (sur avis du Conseil supérieur d” hygiene)
Possibilité pour des criteres d’hygiene des procédes ?

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

« Etude de 1" 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 etudiees »

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
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Tests de vieillissement accelereé

Exemple

Modification de Ia recette d” un plat préparé cuisiné
B AlaDLC: duréede vie1/3a4 °C et 2/3a 8°C

Clostridium perfringens Bacillus cereus  Entérobacteries
< 10 cfu/g < 10 cfu/g 3. 10% cfu/g

B Etuvage: 18 heures a 37 °C

Clostridium perfringens Bacillus cereus  Entérobactéries

7. 107 cfu/g 4. 10° 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 Ia duree de vie microbiologique
d” un aliment
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Etapes de validation
par les operateurs

H 1. Connaissance du produit fini et de son devenir
— Composition (analyses, tables, litterature)

— Flores alterante, pathogene ou technologique attendues (analyses, litterature,
ICMSF 6)

— Parametres physico-chimiques (analyses, mesures, litterature)

— Tenir compte
» del” hétérogénéité des produits,
» de I’ 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 (legislation, AFSCA, guides
sectoriels d” auto-contrdle, ICMSF 6, littérature)
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Etapes de validation
par les opérateurs

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

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

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

H 5. Valider experimentalement les dates limites de
consommation et les conditions de conservation pour les
produits perissables

— Tests de vieillissement

H 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 accélére

m 7. Vérifier la maitrise en réalisant des analyses

microbiologiques aux points-clé du processus et
sur les produits finis
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5. Conclusions

B Arsenal normatif et légal completement renouyvelé basé sur

— des obligations de résultats plutot que de moyens
— LLa responsabilité des operateurs

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

» Fixation de criteres microbiologiques validés par les opérateurs

B Besoin de structures d’ encadrement pour aider les opérateurs

B Besoin de mises a jour régulieres en fonction du progres des

connaissances
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