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Critères microbiologiques

Plan d’échantillonnage 

ü Il se fait selon un plan précis tenant compte de : 
 

q la nature du produit, 

q le mode de production, 

q sa potentialité de contamination .

ü Précise :  

q la fréquence des analyses (1 fois par mois, sur tous les lots…)

q le nombre dʼunité constituant lʼéchantillon brut à prélever : indice n

q la taille de lʼunité à  analyser (ex : 25g, 1 litre, une surface…)

q les valeurs de référence pour les limites dʼacceptation : critères: m et  M 

q le nombre dʼunité dʼanalyse qui doit être conforme à ces valeurs  : indice c
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Critère
Hygiène du procédé

c = nombre maximal de résultats pouvant présenter des valeurs 
comprises entre m et M, pour le nombre d'échantillons n réalisé.

n = nombre d'unités constituant l'échantillon; 

Critère
Sécurité des denrées

Permettent de classer les lots en : 
satisfaisant, acceptable ou insatisfaisant

Actions correctives
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Réception 
des MP

Stockage 
des MP

Transfert vers 
la fabrication

Manipulation
en pré-recette

Stockage Cuisson

Refroidissement Manipulation Distribution
consommation
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Introduction
du danger

Développement 
du danger 

Élimination 
du danger

Durée
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QMM

Limite réglementaire

Consommation
des produits finis

Réception 
des matières premières

QMM : Quantité de danger Minimale pour 
entraîner la Manifestation du danger

Evolution de la quantité de danger 
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Durée
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 d
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QMM

Limite réglementaire

Consommation
des produits finis

Réception 
des matières premières

Conséquences de la 
mauvaise maîtrise  des 

barèmes de cuisson

Le produit n'est plus apte 
à la mise sur le marché

Matières premières 
très contaminées

Le produit n’est pas 
assaini, il est dangereux
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Consommation
des produits finis

Réception 
des matières premières

Échantillonnage
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Critères microbiologiques

Plan d’échantillonnage 

Plan à deux classes
1 2

👉  Résultat InsatisfaisantSatisfaisant

m = M

1 limite

Qualité satisfaisante lorsque 
toutes les valeurs observées sont 

≤ à la limite 
ou absence de microorganisme

Qualité insatisfaisante lorsque 
l'une des valeurs est

 > à la limite
ou présence de micro-organisme
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Critères microbiologiques

Plan d’échantillonnage 

Plan à trois classes
1 2

👉  Résultat

Qualité satisfaisante lorsque 
toutes les valeurs observées sont 

≤ m 
ou absence de microorganisme

Qualité insatisfaisante lorsqu'une ou 
plusieurs valeurs observées sont

 > M
ou lorsque plus de c/n valeurs se 

situent entre m et M

InsatisfaisantSatisfaisant

m

Limite 1

Acceptable

M

Limite 2

3

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

valeurs observées est ≤ m
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En plus claire !

Satisfaisant                  Acceptable                   Insatisfaisant

👉  Résultat

m M

Satisfaisant

Acceptable

Insatisfaisant

:  Résultat pour 1 unité        si          n = 5              c = 2

Plan à trois classes
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👉  Résultat

Satisfaisant                       Insatisfaisant

Satisfaisant

Insatisfaisant

Plan à deux classes
En plus claire !

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

q Absence de …….dans Xg ou ml    =    résultats Satisfaisants

q Présence de ……dans Xg ou ml    =    résultats Insatisfaisants 

Ex : absence/présence de salmonella dans 25g
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Les différents types de dangers

PhysiqueChimiqueMicrobiologiqueContamination

Consommateur

Évolution 
dans le 
temps

Évolution importante Relativement stable Stable

VirusBactéries Parasites Pesticides      Mycotoxines Débris de  verre
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Danger chimique
Migration des résidus d'emballage plastiques

(chlorure de vinyle monomère, le styrène et le chlorure de vinylidène)

Mycotoxines

Aflatoxine B1

Aspergillus flavus

Agent carcinogène

Graines 
oléagineuses

𝑵𝑶𝟐"

Méth         myoglobine

NitrosaminepH

Cancérigène

𝑵𝑶 Bactéries
pathogènesü 

Nitrates                  et         nitrites
𝑵𝑶𝟐"𝑵𝑶𝟑"
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Danger  
  Microbiologique

Agent infectieux   VS   Agent toxique

Capable de se 
multiplier dans 

l'organisme hôte

Capable de sécréter et à 
excréter dans le milieu d'une 

toxine par le microorganisme.

Peut être comparé 
à celui d'un agent 
chimique

Caractérisation de l'agent pathogène 
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La suite dans le polycopié 
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