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Plan d’échantillonnage
Criteres microbiologiques

=. Critéres microbiologiques
[ ] Plan d’échantillonnage

‘/ Il se fait selon un plan précis tenant compte de :

4 la nature du produit,
4 le mode de production,

U sa potentialité de contamination .

4 Précise :
Q la fréquence des analyses (1 fois par mois, sur tous les lots...)
Q le nombre d’unité constituant I'échantillon brut a prélever : indice n
A la taille de I'unité a analyser (ex : 25g, 1 litre, une surface...)
Q les valeurs de référence pour les limites d’acceptation : critéres: met M

Qa le nombre d'unité d’analyse qui doit étre conforme a ces valeurs : indice ¢
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n = nombre d'unités constituant I'échantillon;
¢ = nombre maximal de résultats pouvant présenter des valeurs
comprises entre m et M, pour le nombre d'échantillons n réalisé.
. Permettent de classer les lots en :
Critére e e
- o » satisfaisant, acceptable ou insatisfaisant
Sécurité des denrées |
o ) ! ) Micro-o | Plans déchantillonnage (*) Limites () Méthode dianalyse de o R
Catégorie de denrées alimentaires ) PR v P Stade d'application du critere
toxines, métabolites ) référence (%)
n c m M
—————————— -
Graines germées (prétes a étre consom- Salmonella 5 0 Absence dans 25 g EN/ISO 6579 rProdujts mis sur le marché pendant
mées) (13) Ileur durée de conservation
Critére
Hygiéne du procede Actions correctives
P . . . . Plans d'échantillonnage (' Limites (7) Méthode d'analyse de Stade d'application du Action en cas de résultuts’
Catégorie de denrées alimentaires Micro-or P 3 N e
référence (%) critére l insatisfaisants
n c m M —— -
=== == -
Lait en poudre et lactosérum Entero-bacteriaceae 5 0 10 ufc/g 1SO 21528- 1 Fin du procédé de I | Controle de Iefficacité du
bn poudre () K fabrication I | traitement thermique et pré
______ vention de la recontamina-
tion
3

.. Evolution de la quantité de danger
@ ® [
He

Ri«;(:p&ilgn . Stockage . s
Transfort . QMM : Quantité de danger Minimale pour
ranstert vers ~ . .
. Stockage la fabrication ‘| entrainer la Manifestation du danger
des MP Manipulation ( 1
en pré-recette

1 % Introduction
/ dudanger

-— QMM

+ Limite réglementaire

| . Développement
I \
‘/ ' du danger

4 \

! 1 a

| \ ! Elimination
N // du danger

Quantité de danger

Durée

Réception Consommation
des matiéres premiéres des produits finis n




20/03/2024

Matiéres premiéres

trés contaminées

Quantité de danger
S

Conséquences de la
mauvaise maitrise des
barémes de cuisson

Le produit n’est pas
assaini, il est dangereux
.o
Le produit n'est plus apte
14 +Q A la mise sur le marché
2 o

é ..~ 4 Limite réglementaire

Réception

des matiéres premiéres

Consommation
des produits finis

Durée

Quantité de danger

- QMM

- Limite réglementaire

Réception

des matiéres premiéres

Consommation
des produits finis

Durée
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Qualité satisfaisante lorsque
toutes les valeurs observées sont
= a la limite
ou absence de microorganisme

Résultat &

Critéres microbiologiques

Plan d’échantillonnage

Qualité insatisfaisante lorsque
I'une des valeurs est
> a la limite
ou présence de micro-organisme

1 limite

Satisfaisant Insatisfaisant

Il Il

1 2
Plan a deux classes

Qualité satisfaisante lorsque
toutes les valeurs observées sont
=m
ou absence de microorganisme

Résultat &

Satisfaisant

Critéres microbiologiques
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Qualité insatisfaisante lorsqu'une ou
plusieurs valeurs observées sont
>M
ou lorsque plus de ¢/n valeurs se
situent entre met M

Qualité acceptable lorsqu'un
maximum de c/n valeurs se situe
entre m et M, et que le reste des

valeurs observées est =m

Limite 1 Limite 2

Acceptable Insatisfaisant

Plan a trois classes
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Plan a trois classes

. O : Résultat pour 1 unité si n=5 c=2
En plus claire !
Satisfaisant Q Acceptable @ Insatisfaisant (T 7=A
Resultat o= O Satisfaisant |

. En plus claire !

Plan a deux classes

Satisfaisant Insatisfaisant
(- ——=——- \

Plan qui n’accepte aucune tolérance analytique ce qui corresponds aux expressions :

U Absence de ....... dans Xg ou ml

résultats Satisfaisants

Q Présence de....... dans Xg ou ml

résultats Insatisfaisants

Ex : absence/présence de salmonella dans 259
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Microbiologique

Evolution

Parasites

Virus

Bactéries

/\

Consommateur

Les différents types de dangers

Chimique

Pesticides

il

Relativement stable

Mycotoxines

Physique

Débris de| verre
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Danger chimique

Mycotoxines

e

Migration des résidus d'emballage plastiques

(chlorure de vinyle monomere, le styréne et le chlorure de vinylidéne)

¥

;’3

s

S

~m
TP
(o

3 ‘i";‘“ Aflatoxine B1
---,” Agent carcinogéne

M‘a ‘\\A \‘
Aspergillus flavus

Graines
oléagineuses

Nitrates
NO3

NO3

Méth& myoglobine

N0+

ﬁ Nitrosamine
= %’

nitrites (EAIRE
NO3 .

Bactéries
pathogénes

Cancérigene
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Danger
. Microbiologique

<% Peut étre comparé
a celui d'un agent
° chimique

Agent infectieux vs Agent toxique
Capable de se __/g : Capable de sécréter et a

multiplier dans
I'organisme hote

excréter dans le milieu d'une
toxine par le microorganisme.
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La suite dans le polycopié

I 4
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