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Outils d’aide pour l’évaluation et la 
maîtrise de la qualité

microbiologique des aliments ?

Règlement (CE) N°2073/2005 

en particulier l’annexe II du règlement

Contexte 1 : rappelContexte 1 : rappel
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RRèèglement (CE) Nglement (CE) N°°2073/2005 2073/2005 

–– Annexe IIAnnexe II

Le cas échéant les exploitants responsables de la fabrication du 
produit conduisent des études telles que :

• la détermination des caractéristiques physico-chimiques

• la consultation de la littérature scientifique et des informations 
disponibles sur le comportement du pathogène

• l’utilisation de la microbiologie prévisionnelle

• des essais visant à étudier la capacité du micro-organisme inoculé
à se reproduire dans un aliment

• des études visant à évaluer la croissance ou la survie des micro-
organismes dans le produit

en tenant compte de la variabilité inhérente au produit, au 
micro-organisme à l’étude ainsi qu’aux conditions de 
transformation et d’entreposage.

Questions posées par les entreprises de l’agro-
alimentaire :

� comment évaluer la durée de vie de mon produit  ?

� comment respecter les critères microbiologiques du 
règlement (CE) 2073/2005 et du GBPH ?

� mon produit est potentiellement sensible à Listeria 
monocytogenes. Ma recette permet-elle de respecter le 
seuil réglementaire de 100 UFC/g à la D.L.C. ?

� …

ContexteContexte 22
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DDééterminer la durterminer la duréée de vie e de vie 
microbiologique des alimentsmicrobiologique des aliments

Peut être complexe car

� Les types de micro – organismes sont fonction 

• de la filière alimentaire 
• du produit alimentaire
• du type de procédé
• …

� Il faut tenir compte 

• de la variabilité des lots de fabrication
• de la variabilité de l’espèce microbienne
• de « toutes les conditions raisonnablement 

prévisibles »

Les outils d’aide à l’évaluation 
de la sécurité microbiologique 

ont été développés 
et sont à la disposition des 
entreprises.
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Test de 
vieillissement

Test de croissance

Microbiologie 
prévisionnelle Exploiter toutes les informations

Surveillance  interne 

aux usines

Outils dOutils d’’aide aide àà la dla déétermination de la durtermination de la duréée de vie des alimentse de vie des aliments

Test de vieillissement :

Etude de l’évolution des micro-organismes présents 
naturellement dans l’aliment

Norme NF V 01  003 – février 2004 

Lignes directrices pour l’élaboration d’un protocole de test 
de vieillissement pour la validation de la durée de vie 
microbiologique - Denrées périssables, réfrigérées

Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène

Guide du Laboratoire Communautaire de Référence 
Listeria monocytogenes (novembre 2008 )
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Evolution de la FAM  au cours d'un stockage avec rupture de 
la chaîne du froid
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1- Aliment

2- Conservation en 
conditions pré-définies

et maîtrisées

3- Suivi de l’évolution des 
populations microbiennes
naturellement présentes

4- Interprétation des 
résultats

les étapes

Source : réseau microbiologie ACTIA

Limites du test de vieillissementLimites du test de vieillissement

� Absence de détection de la bactérie pathogène : 
pas d’information

� Répartition hétérogène, à très faible taux et à
prévalence faible pour les micro-organismes 
pathogènes : problème d’échantillonnage

� Impossible de tester l’ensemble des conditions 
prévisibles

� Impossible d’extrapoler les résultats

Complémentarité des outils : intérêt des 
tests de croissance et de la microbiologie 
prévisionnelle
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Test de 
vieillissement

Test de croissance

Microbiologie 
prévisionnelle Exploiter toutes les informations

Surveillance  interne 

aux usines

Outils dOutils d’’aide aide àà la dla déétermination de la durtermination de la duréée de vie des alimentse de vie des aliments

Test de croissance

Etude du comportement (survie, croissance, 
décroissance) de la population de micro-
organismes

*  ensemencée artificiellement dans un 
aliment

*  en fonction des caractéristiques de 
l’aliment et de la température de conservation

Norme NF V 01  009 – sept 2007 
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2- Aliment

4- Conservation en conditions 
maîtrisées

5- Suivi du 
comportement de la 
bactérie pathogène

6- Expression des 
résultats et 

interprétation

les étapes
1- Souche

3- Contamination artificielle

Source : réseau microbiologie ACTIA

Test de croissance : contribution
� à la quantification du comportement d’un pathogène 

rarement présent dans l’aliment dans des conditions 
statiques

� à la détermination de la durée de vie microbiologique

� à la validation d’un process (ex : traitement 
thermique)

� à la validation d’une recette, d’un nouveau 
conditionnement

� à son HACCP par l’étude d’un germe émergent
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Limites du test de croissanceLimites du test de croissance
� Résultats dans les conditions du (des) lot(s) 

étudié(s) : non extrapolables à d’autres T°C, à
d’autres recettes proches, d’autres niveaux de 
facteurs pH, aw …

� Expérimentations longues (ex: durée équivalente 
à la durée de vie du produit)

� Difficulté à prendre en compte 

• l’impact du niveau de contamination (en 
particulier taux très faible) 

• et différents états physiologiques de la 
souche à l’étude

Complémentarité des outils : intérêt de la 
microbiologie prévisionnelle

Test de 
vieillissement

Test de croissance

Microbiologie 
prévisionnelleExploiter toutes les informations

Surveillance  interne 

aux usines

Outils dOutils d’’aide aide àà la dla déétermination de la durtermination de la duréée de vie des alimentse de vie des aliments
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www.symprevius.org

système opérationnel et 
réseau d’experts 
Sym’Previus

Test de 
vieillissement

Test de croissance

Microbiologie 
prévisionnelle

Surveillance interne 
aux usines

Un ensemble dUn ensemble d’’outils outils à disposition

Caractéristiques de 
l’aliment

• combinaison d’informations 

• informations complémentaires 
avec des avantages et des 
limites à bien cerner afin d’en 
optimiser leur utilisation

• à utiliser en confrontant avec 
l’expertise : 
– connaissance des 
produits/ des procédés / 
des micro-organismes

Exploiter toutes les informations
disponibles



10

Articulation des outilsArticulation des outils

Estimation d’une durée de vie par une approche probabiliste
Sur les critères : - de seuils critiques en fin de durée de vie

- de probabilité acceptable de dépassement des seuils
- pour un danger microbien donné (L. mono, B. cereus…)

Les propriétés physico-chimiques du produit permett ent-elles le développement de 
l’espèce bactérienne étudiée ?

éléments de réponses par : - Microbiologie prévisionnelle (interface de croissance)
- Textes règlementaires
- Littérature

L’espèce bactérienne 
n’est pas limitante

pour la durée de vie

Test expérimental
« potentiel de croissance »

Test expérimental
« cinétique de croissance »

Non Doute Oui

Non croissance Croissance
Ajustement :

détermination de lag et µmax

Données de prévalence et
taux de contamination initiale

Approche probabiliste

Estimation de la probabilité de dépassement 
de seuil en fin de DLC

Autocontrôles microbiologiques à DLC et
« tests de vieillissement »

Autocontrôles 
industriels

Simulations 
dans d’autres conditions, évaluations de 

l’impact des données d’entrée (prévalence, 
taux de contamination, hétérogénéité du 

produit, des lots) dans l’optique de réduire 
l’exposition.

Confrontations

Plusieurs seuils et plusieurs 
probabilités peuvent être 
proposés pour 1 même 
danger

Autocontrôles physico-chimiques

Articulation des outilsArticulation des outils

•Guidance Document on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat foods, under Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 
November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs. 

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/salmonella/docs/guidoc_listeria_monocytogenes_en.pdf


