RAPPELS HYGIENE ALIMENTAIRE : LES BACTERIES

Le monde vivant est divisé en 3 règnes :  Règne animal, Règne végétal, règne des protistes (les microorganismes)
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Les microorganismes bactéries, moisissures, levures, virus, parasites…sont présents partout sur terre, même dans les milieux les plus extrêmes, ils peuvent êtres utiles ou nuisibles selon les circonstances, on peut distinguer 3 flores :
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flore utile * 
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	Utile en agroalimentaire dans la fabrication de yaourt (ferment lactique), de pain (levure), l’affinage des fromages (moisissures et bactéries) et pour la médecine avec la production d’antibiotiques (pénicilline par Pénicillium, streptomycine par streptomyces (bactérie))
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flore d’altération *
	Qui permet le processus de biodégradation des végétaux et des animaux : putréfaction (protéolyse = dégradation des protéines)) et rancissement (lipolyse = dégradation des lipides) par les microorganismes de l’environnement
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flore pathogène *
	Qui provoque des maladies chez les différents organismes par exemple des infections alimentaires : Salmonellose, botulisme, listériose, gastro-entérite, staphylococcie, parasitose (ténia, douve..), hépatite A…




1. CARACTERISTIQUES MORPHOLOGIQUES ET L’ULTRASTRUCTURE

1.1. Caractéristiques morphologiques
	forme
	Types de bactéries
	Aspects et groupements
	
	Forme spiralée : Spirochète
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Forme filamenteuse : Streptomyces
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	isolés
	Chaînettes
	Amas
	
	

	Sphérique
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	Coques*
Taille < 1 µm
	[image: image5.jpg]



	[image: image6.png]


 

streptocoques
	
staphylocoques
	
	

	Cylindrique
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	Bacilles*
Taille +/- 1µm
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	Salmonella, colibacille, Clostridium, Listeria, Bacillus
	
	


1.2. Ultrastructure des bactéries








2. CARACTERISTIQUES PHYSIOLOGIQUES DES BACTERIES

Quand les conditions de température, humidité, acidité, pression, oxygène sont favorables et que les nutriments sont  présents, les bactéries se multiplient. Chaque espèce de bactérie a ses conditions optimales de vie : une température, un pH, une pression en oxygène, une pression osmotique, une Aw* optimale de croissance : plus on s’approche de cette température , plus la croissance est rapide.
2.1. Les besoins nutritionnels
Les besoins sont très variables selon les espèces. Les bactéries ont besoins :

	· d’une source d’énergie (lumière du soleil ou nutriments)

· d’une source de carbone (CO2 ou carbone des nutriments)

· d’une source d’azote et de soufre 
· d’éléments minéraux : macroéléments : fer, sodium,… et oligoéléments : cuivre, zinc …
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2.2. Une température optimale*
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2.3. la pression en oxygène optimale : le type respiratoire*
	observation
	Types respiratoire
	Exemples de bactérie
	Méthode de conservation
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développent a la surface,
au contact de I'air.




	[image: image18.png]Bactéries aérobies strictes

Elles ont une exigence absolue en
dioxygéne. Les bactéries aérobies strictes
ne se développent qu’en présence de
dioxygéne de I'air.




	[image: image19.png]A Pseudomonas : on les trouve 3 la
surface des viandes et des poissons.

A La plupart des bactéries d'altération
et de putréfaction des aliments.




	Le sous vide* empêche le développement des aérobie strictes
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 [image: image21.png]A Les bactéries se
développent a l'intérieur
de la gélose.




	[image: image22.png]Bactéries aéro-anaérobies
Elles se développent quelle que soit la
concentration en dioxygéne.
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(Listeria
	On peut pas jouer sur se paramètre
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 [image: image25.png]A Les bactéries se
développent au fond du
tube, a I'abri du dioxygéne
de l'air.




	[image: image26.png]Bactéries anaérobies strictes

Elles se développent dans les milieux
privés d'air (sans dioxygéne) tels que les
conserves et les aliments sous vide.




	[image: image27.png]A Clostridium botulinium (dans les
conserves mal stérilisées)

A Clostridium perfringens (dans les plats
en sauce, les bouillons

A Clostridium tetani (dans les plaies
profondes, ou en surface sur les plaies
peu étendues).





	


2.4. Le pH optimal*






	pH de quelques aliments
	Permet la multiplication des bactéries
	Empêche la multiplication des bactéries

	Vinaigre, yaourt, fruit, estomac
	acidophile
	Neutrophile et basophile

	oeuf
	basophile
	Neutrophile et acidophile

	Poisson, sang
	Neutrophile
	basophile et acidophile


2.5. La présence en eau : l’AW (Activity Water) optimale*
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	Aw de quelques aliments
	Stable peu de risques de développement de microbien
	Non stable risque de développement de microbien

	Viande, poisson, lait, fruits Aw (0.95
	
	(

	Pâtes alimentaires Aw (0 .6
	(
	

	Fromage Aw (0.91-0.95
	
	(

	Aliments déshydratés Aw (0.3-0.2
	(
	

	confiture confiture Aw (0.75 – 0.8       
	( sauf moisissures

	céréales <0.7    chocolat <0.6
	(
	


2.6. La pression osmotique optimale*
C’est la pression engendrée par les sels (ou sucre) et molécules dissous dans l’eau

-Bactéries non halophiles* elles sont majoritaires : résistant jusqu’à 12 g/L de sel

-Bactéries halophiles* peuvent résister jusqu’à 290 g/L (Indicatif : milieu marin à 35 g/L de sel)
Ce paramètre est très utilisé dans les méthodes de conservation par concentration : salage*, confisage*
2.7. La capacité à survivre : la sporulation*
Face à des conditions défavorables à la vie (chaleur, manque de nutriments, produit bactéricide,…), certaines bactéries sporulantes*: Bacillus et Clostridium  fabriquent une forme de survie, la spore*. Cette spore est très résistante ((10 min à 120°C, aux rayons X, UV,…) grâce à l’enveloppe épaisse qui l’entoure. Quand le milieu redevient favorable à la vie, la spore germe*, libérant une bactérie capable de se multiplier et de produire des toxines. 
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3. microorganismes et milieu
3.1. Habitat des microbes et relation avec l’hôte
La relation entre les microorganismes et les autres êtres vivants est une relation complexe, un équilibre pouvant évoluer, et qui est influencé par de nombreux facteurs. On appelle « hôte » l’organisme qui héberge, qui est soumis à la contamination. Selon le type de relation existant, on distingue le saprophytisme* et le parasitisme*.

3.1.1. Le saprophytisme
	Les microorganismes saprophytes vivent à l’état libre dans la nature (eaux , sol…). Ils n’établissent pas de relation de dépendance avec d’autres êtres vivants. Ils puisent leur énergie et leurs éléments nutritifs en dégradant les matières organiques provenant de cadavres ou de résidus végétaux. Leur rôle est très important dans le cycle de la vie : ils permettent la dégradation des déchets organiques et la fertilisation des sols par l’humus. 
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3.1.2. Le parasitisme
Les microorganismes parasites vivent aux dépens d’un autre organisme vivant. Le parasite tire profit de cette association.

L’établissement des liens peut satisfaire des besoins nutritionnels ou réaliser des conditions de vie optimales. 

L’hôte parasité peut être :
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	Indifférent : commensalisme
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	souffrir : pathogènicité
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	tirer profit de l’association : symbiose


3.1.3. La notion de porteur sain
Un porteur sain* est un individu qui héberge le microorganisme pathogène sans présenter les symptômes de la maladie. Par contre, il présente un danger car il peut transmettre et contaminer d’autres personnes ou des aliments (dissémination). 

Ex : le staphylocoque doré est présent dans la gorge, le nez de nombreux porteurs sains qui contaminent sans le savoir l’environnement. Ceci explique le dépistage* de ce microbe chez les cuisiniers. Il existe aussi un portage sain à salmonelle dans l’intestin de ce certains individus et de certains animaux (les coquilles d’œufs, le lait et la viande de ces animaux sont contaminés)

3.2. Les facteurs de pathogénicité 
Les microorganismes pathogènes* provoquent une maladie quand ils infectent l’homme grâce à 2 grands processus de pathogénicité :

3.2.1. La virulence*
C’est la capacité de certains microorganismes à envahir l’organisme, à s’y multiplier, et à provoquer des troubles plus ou moins rapidement des troubles.

3.2.2. La toxinogénése* (ou pouvoir toxique)
C’est la capacité du microorganisme à fabriquer des toxines. Il en existe 2 grandes variétés de toxines :
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	(les exotoxines* rejetées hors du microbe au fur et à mesure de leur fabrication par la bactérie. Exemples : toxines de staphylocoque doré, toxine des Clostridium tetani, botulinum 

Elles ont une toxicité spécifiques très élevée. 

Parfois même, les bactéries meurent dans l’aliment (à la cuisson par ex) et seules les toxines thermorésistantes subsistent, provoquant une Toxi-Infection Alimentaire* (TIA) chez le consommateur : on parle d’intoxination*.
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	(les endotoxines* sont accrochées à la paroi des bactéries et  elles ne sont libérées qu’a la mort de la bactérie. Exemple : salmonelles. 

Elles ont une action peu spécifique et sont thermorésistantes* (30 minutes à 100°C).

Elle provoque la fièvre grâce à son effet pyrogène.





3.3. Les infections alimentaires
Certains microbes pathogènes contaminent et se multiplient facilement dans certains aliments. S’ils sont consommés en quantité importante par l’homme, ils provoquent des maladies alimentaires de nature et de gravité variables. 

Ces maladies sont classées en T.I.A* (Toxi-Infections Alimentaires) et en M.I.A* (Maladie Infectieuses Alimentaires)

Dans certains cas plus de deux personnes développent la même symptomatologie (diarrhée, vomissement…) après avoir ingérer le même repas, on parle alors de TIAC* (Toxi Infection Alimentaire Collective)

	
	MIA
	TIA

	Causes des symptômes
	Le microorganisme qui agit directement dans l’organisme


	Toxine bactérienne préformée ou non

	Nombres de germes nécessaires pour induire les troubles
	Quelques microbes suffisent


	Nombre important quelques millions par gramme

	Origine du germe présent dans l’aliment
	-présent dans l’aliment (animal malade)

-introduit dans l’aliment par contamination
	Introduit dans l’aliment par contamination

	Durée d’incubation
	Longue (quelques jours à quelques semaines)
	Courte (quelques heures an général)

	Résistance du microbe et des toxines éventuelles à la chaleur
	Faible le microbe est très vite détruit


	Forte pour la toxine du staph qui résiste à une chaleur de 100°C pendant 30 minutes 

Faible pour celle de Clostridium botulinum

	Principales agents pathogène responsables
	-Salmonella typhi et paratyphi fièvre typhoïde et paratyphoïde

-Listeria monocytogenes
-hépatite virale A
	-salmonelles

-staphylocoque doré

-Clostridium perfringens
-Clostridium botulinum


Travail personnel pour le cours suivant : Elaborer votre propre fiche de synthèse sur les germes à connaître. A l’aide de l’article et des documents ci-dessous réaliser un tableau de synthèse avec une ligne pour chaque germe (Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum et perfringens, Listeria monocytogenes) et une colonne pour tous les items suivants : nom du microorganisme, origine/source de la contamination, temps d’incubation (temps nécessaire pour l’apparition des symptômes), symptômes (signes de la maladie), personnes touchées , mesures de prévention, caractéristiques du germe (type respiratoire, T°C optimale de développement, sporulation + ou -, portage sain + (où, mode de contamination) ou - , nom de la maladie dont il est responsable, Toxinogène + ou – (type de toxine)….)
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 [image: image48.png]vaut prévenir que guérir. Vous pouvez,
chez vous, dans votre cuisine, prendre
des mesures simples: vous laver sou-
vent les mains et — du réfrigérateur au
lave-vaisselle en passant par les planches
découper, les ustensiles de cuisine, le:
placards... — étre intransigeant(c) sur
I'hygiene.






	[image: image49.png]um Au banc des accusees,
les salmonelles

Le plus souvent en cause dans les infec-
tions alimentaires, les salmonelles sont
des bactéries qui adorent les aufs! La
salmonelle pénetre dans l'wuf par une
fissure de la coquille. Elle infecte par-
fois aussi le lait, les viandes bovines,
ovines ou poreines et les volailles.
Cette contamination peut intervenir a
tous les stades, du producteur jusque
dans le réfrigérateur — si, par exemple,
le froid n'est pas suffisant. Le plus sou-
vent, la maladie signale 24 a
48 heures aprés linfection par_une
gastro-entérite aigué, de fidvre
et des douleurs abdominales. Souvent
bénigne, elle peut cependant ére dan-
gereuse chez les jeunes enfants, les per-
sonnes dgées et les femmes enceintes.
De simples mesures de précaution per-
mettent d'éviter la contamination:

o respectez la chaine du froid (les sal-
monclles résistent entre 4 et 70 °C);

o lavez-vous systématiquement les
mains avant de faire la cuisine ou de
passer A table;




[image: image50.png]e faites bouillir le lait cru;

e jetez les ceufs aux coquilles félées et
mangez les autres dans les 15 jours qui
suivent la ponte;

e enfin, et surtout, ne recongelez jamais
les aliments décongelés !




[image: image51.png]m Gare a la deshydratation

Dans la plupart des cas d'infections ali-
mentaires, ['un des premiers signes est
la diarrhée avec un risque de déshydra-
tation qui peut étre trés rapide chez les
personnes fragiles, les bébés ou les per-
sonnes Agées particulierement. Une
consultation rapide s'impose et I'hospi-
talisation peut étre demandée. Coté ali-
mentation, les carottes, le riz, ou encore
les pommes de terre et les bananes
(pour leur richesse en potassium) sont
conseillés. En revanche, produits lai-
tiers et fruits frais sont a éviter. Bien
entendu, si les vomissements vous
empechent d'avaler le moindre verre
d'eau ou si les signes persistent, il est
fortement recommandé de consulter
votre médecin !




	[image: image52.png]m Les listeria

Clest en 1960 seulement qu’on a dia-
gnostiqué pour la premiere fois une
infection humaine a listeria monocyto-
genes, la fameuse listériose. Et les pre-
micres flambées sont réellement appa-
rues a partir de 1981. Au départ, on
incriminait surtout les produits fabri-
qués A base de lait cru. En réalité, de
nombreux aliments peuvent étre conta-
minés par la bactérie: les légumes et les
fruits mal lavés, les fromages au lait cru
a pate molle, les produits de la mer, la
viande et la charcuterie (rillettes, paté,
jambon, langue de beeuf en gelée). Est-
ce une raison pour les éviter tous ? Non,
sans aucun doute. Jamais les chaines
de production et de distribution des
produits mis en cause n'ont été aussi
contrdlées !

La bactérie est surtout dangereuse pour
les femmes enceintes, les nouveau-nés
ou les personnes ayant un déficit
immunitaire (malades et personnes
dgées). Le temps d’incubation de la lis-
tériose varie: entre 4 jours et 4 semaines
apreés l'ingestion de I'aliment respon-
sable. Les symptomes de la maladie res-
semblent a ceux de la grippe: des fris-
sons et de la fievre. Chez les personnes
tres fragiles, la listériose peut entrainer
des maladies mortelles (méningite,
encéphalite, septicémie...); chez les
femmes enceintes, l'interruption de
grossesse est frequente. Mais chez les
personnes dont le systéme immunitaire
fonctionne "normalement", les risques
sont minimes.

En régle générale, pour éviter cette
intoxication, suivez ces regles simples:
e cuisez correctement les produits
d’origine animale;

e lavez soigneusement les légumes et
herbes aromatiques;

e nettoyez couteaux ct planches a
découper des que vous avez manipulé
des aliments crus (et lavez-vous les
mains);

e passez au moins deux fois par mois
votre réfrigérateur a I'eau de Javel;

e évitez de rompre la chaine du froid.
Des votre retour de 1'épicerie ou du
supermarché, mettez au réfrigérateur
les produits et compartimentez bien les




[image: image53.png]catégories d'aliments entreposes: un
poulet cru contaminé peut infecter tout
le contenu du réfrigérateur |




	[image: image54.png]& Le botulisme

Une simple boite de conserve avariée
peut renfermer une des armes bactério-
logiques les plus dangereuses, clostri-
dium botulinum, responsable du botu-
lisme. Heureusement, le botulisme est
tres rare en France: il ne concerne que
20 a 30 personnes chaque année. La
bactérie peut aussi infester les charcute-
ries ou les poissons fumés, dont il faut
bien vérifier les dates de péremption.
La toxine issue de clostridium botulinum
bloque la conduction nerveuse au
niveau des muscles. La conséquence
est simple et terrible: la contraction




[image: image55.png]musculaire devient impossible. Les
troubles surviennent 5 a 8 jours apres
P'ingestion: douleurs abdominales, diar-
rhées, vomissements, puis des signes
neurologiques: diplopie (vision double),
strabisme, difficultés a avaler ou a par-
ler... L'hospitalisation en service de
réanimation est urgente lorsqu’on sus-
pecte un botulisme. Vite diagnostiquée,
cette infection évolue en général favora-
blement, mais elle reste parfois mor-
telle. Pour I'éviter, quelques conseils:
e ne consommez jamais le contenu
d'une boite de conserve bombée !

e vérifiez les dates de péremption;

e lorsque vous faites vos conserves
vous-méme, gare a ['hygiene (propreté
du bocal) et au respect des températures
(clostridium botulinum est détruit a
120 °C et la toxine qu'il produit ne
résiste pas plus d'une minute a 85 °C).




[image: image56.png]m Les autres agents infectieux

Bien d'autres substances peuvent pro-
voquer une toxi-infection alimentaire:
escherichia coli, bactérie susceptible
d'intoxiquer, par contamination fécale
des aliments, le staphylocoque doré
transmis souvent par une infection
cutanée, le virus de 1'hépatite A...
Quelle que soit l'origine de la toxi-
infection, on remarque que la préven-
tion passe toujours par l'hygiene:
lavage des mains (apres étre allé aux toi-
lettes en particulier), respect de la chaine
du froid, des dates limites de consom-
mation, utilisation des produits frais le
plus tot possible apres leur production.
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	AVIS DE RECHERCHE de germes responsables 

de Toxi-Infections Alimentaire (TIA)


	Informations complémentaires
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DOMICILE ! intestins et selles d’animaux et d‘humains.
’ o PROFESSION : producteur de toxines.
% Jf’* SIGNES PARTICULIERS : bacille trés pathogéne et aéro-
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DELITS  : provoque les symptomes suivants - fiévres, diarrhées, douleurs abdominales.

VICTIMES : produits carnés, coquillages et poissons, préparations & base d‘eufs,

- glaces, végétaux mal lavés, éviscération des volailles, w.c. sales.

A EVITER : matériel souillé, mains mal lavées, matiéres premiéres contaminées,
coquilles d’mufs de cane (mare).

DUREE D'INCUBATION : e 6 a 48 heures.





	-première cause de TIAC en France

-certains homme et animaux porteurs sains (la salmonelle vit dans l’intestin donc on la retrouve dans les selles) : contamination  Manuportée*

-la coquille des œufs, le lait et la viande des animaux porteurs sains sont contaminés.

-possède des endotoxines

-germe mésophile

-non sporulante 
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NOM : Staphylococcus aureus
pseubonyme : Staphylocoque doré

DOMICILE : plaies infectées, nez, gorge, salive.
PROFESSION : producteur de toxines.
SIGNES PARTICULIERS : coques vivant en amas et aérobies.
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provoque des diarrhées, douleurs abdaminales, vomissements, pas de fiévre.

VICTIMES : desserts a base d’eufs et de lait, glaces, crémes, viande hachée,
charcuterie.

A EVITER : plaies mal protégées, postillons, éternuements, mains mal lavées...

DUREE D’INCUBATION : de 2 a 6 heures (rapide 1).





	-respiration aéroanaérobie
-hommes porteurs sain (dans gorge et nez…) : contamination Aéroportée*
-produit des exotoxines thermostables
-germe mésophile

-halophile (75 g de NaCl/L)
-non sporulante
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NOM : Clostridium botulinum
DOMICILE : S.D.F.vit dans la nature (sol, eau...).
PROFESSION : producteur de toxines.

SIGNES PARTICULIERS : bacille anaérobie strict et trés
résistant provoquant le botulisme.

seccsccscecsccssssan

! provoque des troubles digestifs, respiratoires, nerveux et visuels,
paralysie des menbres inférieurs pouvant entrainer la mort.

VICTIMES : conserves mal stérilisées, semi-conserves mal préparées, mal stockées.

A EVITER : stérilisation non conforme, température de conservation inadéquate.

DUREE D’INCUBATION : de 12 heures 4 3 jours.





	-germe thermophile
-sporulant (spores dans l’eau, la terre, l’air)

-produit des exotoxines  thermosensibles : neurotoxines responsables d’une paralysie flasque mortelle si le patient n’est pas traité à temps
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NOM : Clostridium perfringens
DOMICILE : intestins et selles d’hommes et

d’animaux, sol.
PROFESSION : producteur de toxines.

SIGNES PARTICULIERS : bacille anaérobie, souvent
d’origine fécale.

DELITS  : provogue des nausées, douleurs abdaminales, diarrhées.
VICTIMES : plats préparés et refroidis trop lentement, viandes en sauce, bouillons...
A EVITER : végétaux mal lavés, mains mal lavées, éviscération d’animaux

sans hygiéne, w.c. sales, réfrigération trop lente des bouillons.

DUREE D’INCUBATION : de 6 & 24 heures.





	-germe thermophile
-sporulant (spores dans l’eau, la terre, l’air)

-exotoxine : enterotoxine 

-certains homme et animaux porteurs sains. Portage digestif pour l’homme donc contamination  Manuportée




4. Lutte antimicrobienne
Les microbes pathogènes se développent préférentiellement sur les organismes vivants (peau,

bouche, intestin du cuisinier) et sur les organismes morts (viande, poisson…) entre 3°C et 65°C .

-Pour limiter la contamination* microbienne : il faut se laver les mains, prendre des douches 

fréquentes, porter des habits propres, éviter tout contact avec urine et selles (WC). Les cuisines,

matériels doivent être régulièrement désinfectées.

-Pour limiter la multiplication* microbienne : les denrées animales, d’origine animale (et la plupart des aliments : voir étiquetage) doivent être réfrigérés à T°C<3°C ou maintenus en cuisson à T>65°C. La chaîne du froid doit être respectée pour les aliments réfrigérés et surgelés. Il faut également faire attention aux milieux anaérobies, car il existe des pathogènes anaérobies strictes redoutables capable de se développer dans ces conditions. Ex : Clostridium botulinum

	 Mesures de lutte antimicrobienne pour chaque activité
	Pourquoi ? élimination de quel(s) risque(s) 

	Eliminer les conserves gonflées, percées, tordues, ou à odeur désagréable 
	Eviter la multiplication et la contamination par C.botulinum



	Utiliser les ovoproduits pasteurisés à la place des œufs 


	Eviter la contamination par les salmonelles



	Désinfection matériel et surface après éviscération, rincer à l’eau vinaigré les carcasses 
	Eviter la contamination par les salmonelles et C perfringens

	Eviter la fourchette 3-65°C pour les aliments à risques (refroidissement rapide, chauffage rapide) 
	Eviter la multiplication de tous les microbes

	Hygiène des mains (toilettes avec essuie-main à usage unique, savon bactéricide, robinet à commande non manuelle, lavage régulier) 
	Eviter la contamination par les 

	Dépister les cuisiniers porteurs sains et surveiller l’état de santé du personnel : personnel malade à écarter, enrhumé avec masque, blessé avec pansement étanche
	Eviter la contamination par les microbes à portage sain : Salmonelles et Staphylocoques


5. MULTIPLICATION MICROBIENNE ET CRITERES MICROBIOLOGIQUES
5.1. La multiplication microbienne
Si une bactérie se divise en 2 cellules filles en 20 minutes, on dit que son temps de génération est de 20 minutes (temps variable selon les espèces et les conditions). 

Application : à 12h00, il y a 20 coliformes fécaux par gramme de viande hachées. Les coliformes fécaux se multiplient toutes les 20 minutes à 25°C. combien y en a t il à 16H ? 
A quelle heure la viande hachée devient-elle Acceptable, Non Satisfaisante, Corrompu ? sachant que m = 10

	12h00 = 20

12H20 = 40

12H40 = 80
13H00 = 160

13H20 = 320

13H40 = 640

14H00 = 1280
	14H20 = 2560

14H40 = 5120

15H00 = 10240

15H20 = 20480

15H40 = 40960

16H00 = 81920 


	


m = 10       3m= 30                 10m = 100              1000m = 10 000

vert : satisfaisant entre 12H et 12H20

bleu : acceptable entre 12H20 et 12H40 

orange : non satisfaisant entre 13H et 14H40

rouge : corrompu au de là 15H 


5.2. Les Critères microbiologiques*
	Microorganismes 

recherchés
	Paramètre étudié
	Erreurs mises en évidence

	microorganismes aérobies poussant à 30°C/g 
	c’est la qualité sanitaire globale du produit test de conservation*
	Erreur de conservation soit au niveau de la T°C trop élevée ou de la durée

	coliformes :

-à 30°C/g 

- coliformes fécaux/g 
	bactéries test de contamination fécale, test d’hygiène* (détection des souillures fécales). Les coliformes fécaux sont fragiles, leur présence indique donc une contamination récente. Les coliformes sont peu pathogènes, mais susceptibles d’être accompagnés de pathogènes 
	Erreur d’hygiène au niveau du personnel : absence de lavage des mains à la sortie des toilettes ou contamination par des œufs ou en vidant des volailles

	les pathogènes :

-S. doré/g,

-Salmonelles/25g,

-anaérobies sulfito-réducteurs à 46°C/g 
	Bactéries test de salubrité* de l’aliment


	Erreur d’hygiène avant ou pendant la préparation par le personnel ou par des aliments contaminés


Arrêté du 21 décembre, 1979 relatif aux critères microbiologiques auxquels doivent satisfaire certaines denrées animales ou d'origine animale.
 

2.1. Plan à trois classes
Principe :
   Ce plan est ainsi désigné parce que les résultats des examens interprétés sur cette base permettent de fixer trois classes de contamination :

- celle inférieure ou égale au critère m;

- celle comprise entre le critère m et le seuil M;

- celle supérieure au seuil M.
m Critère fixé au présent arrêté. Tous les résultats égaux ou inférieurs    sont considérés satisfaisants.
M Seuil limite d'acceptabilité, au-delà duquel les résultats ne sont plus considérés comme satisfaisants, sans que pour autant le produit soit considéré comme toxique. Les valeurs de M sont fixées à :
M = 10 m lors du dénombrement effectué en milieu solide; 
    M = 30 m lors du dénombrement effectué en milieu liquide. 

La qualité du lot est considérée comme satisfaisante ou acceptable si aucun résultat ne dépassant M :

a) Les valeurs observées sont de qualité satisfaisante
( 3 m lors d'emploi de milieu solide;
( 10m lors d'emploi de milieu liquide; 

b) Les valeurs observées sont de qualité acceptable si elles sont comprises:
‑ entre 3m et 10m (=M) en milieu solide;
‑ entre 10m et 30m (=M) en milieu liquide,

Les résultats sont considérés comme non satisfaisants dans tous les cas où des valeurs supérieures à M sont observées. 

Le produit doit être considéré comme toxique ou corrompu lorsque la contamination atteint la valeur microbienne limite S qui est fixée dans le cas général à m 103 (1000m)

2.2. Plan à deux classes
 

Ce plan est ainsi désigné car les résultats des examens interprétés sur cette base permettent de déterminer seulement deux classes de contamination. Ce type de plan, qui n'accepte aucune tolérance, même de caractère analytique, correspond le plus souvent aux expressions :
« Absence dans » le résultat est considéré comme satisfaisant;
« Présence dans », le résultat est considéré comme non satisfaisant; le produit est déclaré impropre à la consommation.
-repérage de la signification de m* et M*

m = critère microbiologique

M= seuil limite d’acceptabilité au delà duquel les résultats ne sont plus satisfaisants.

-la valeur de M  varie en fonction de quoi ?en fonction de la technique de dénombrement en milieu solide ou liquide

5.2.1. Le plan à TROIS classes* sur 1 seul prélèvement analysé en milieu solide :



      0                                     m                            3 m                       10m = M                               1000m         nbre deM.O
                                                                                                                                                                                  /mL ou g


               classe 1                                            classe 2                                                classe 3
5.2.2. Le plan à DEUX classes* :


      

                                                          m  = 0              


                1ère classe                                   2ème classe        

TD Application : BAC Session  remplacement 1999  partie HYGIENE ALIMENTAIRE

Les résultats d'un autocontrôle effectué sur le thon sont présentés en page suivante. /5,5 points

1. Analyser les résultats ligne par ligne en utilisant le plan d'interprétation:

- à trois classes pour les 5 premiers germes de l'analyse, en situant chaque résultat par rapport au seuil de tolérance analytique ( 3m ) et au seuil d'acceptabilité ( M= 10m ),
- à deux classes pour les salmonelles.

2. Nommer les germes responsables justifiant la conclusion du laboratoire d'analyse.


3. Présenter la cause la plus probable de la présence de ces germes et proposer les mesures correctives correspondantes.

Ercem Président directeur Général P. G. Intervention réalisée par Yannick A.

COMPTE‑RENDU


Échantillon . . …...……….
TRANCHE DE THON CUISINE
Code article : ………………………


EFFECTUE 
A LA DEMANDE DU CHEF

Date, heure de prélèvement : 23. 07. 1998 à 11:30
T° produit / ambiance + 3°C

Date de préparation: 22/07/1998
Conditionnement: 
Barquettes multiportions sous film; la



mise en barquette s'effectue avant refroidissement; le film est

Conditions de prélèvement: Par nos soins, dans le
scellé avant le refroidissement.


conservateur réfrigéré

Fabricant :
Distributeur :

Date de fabrication :
Date de livraison :

Date de conditionnement :
DLC ou DLUO :

Identification de loi 
Code emballeur :

Date de retrait 
Cadre de prélèvement : Autocontrôle

Date d'analyse : 23/07/1998

Germes recherchés
Résultats
Critère m
GERMES AÉROBIES MESOPHILES /g

78 000
300 000

BACTÉRIES COLIFORMES 30°C /g

700
1 000

COLIFORMES THERMOTOLÉRANTS ou FECAUX /g

450
10

STAPHYLOCOQUES DORES (A COAGULASE POSITIVE) /g
INFERIEUR  à 100
100

ANAÉROBIES SULFITO-RÉDUCTEURS 46 °C /g
INFERIEUR à 10
30

SALMONELLA /25 g
ABSENCE
ABSENCE

Conclusion Produit de qualité bactériologique NON SATISFAISANTE

Résultats validés le 29 07 1998 par Laurence G.Le laboratoire de microbiologie

	
	SATISFAISANT
	ACCEPTABLE
	NON SATISAFAISANT


	
	Conclusion

qualité de l’échantillon pour 

un germe donné :



	
	<= m
	     m
	> m

<= 3m
	3m
	> 3m
< =10m
	10m

( M )
	>10m 


	S = 1000m
	

	microorganismes aérobies poussant à 30°C/g 
	78 000

	300 000
	
	 900 000
	
	3 000 000
	
	
	Résultat <3m
SATISFAISANT

	coliformes à 30°C/g
	700


	1 000
	
	 3 000
	
	10 000
	
	
	Résultat <3m
SATISFAISANT

	coliformes fécaux/g 
	
	
10
	
	 30
	
	100
	450


	
	Résultat> 10m 

non satisfaisant

	S. doré/g,
	< à 100

	100
	
	 300
	
	1 000
	
	
	Résultat <3m
SATISFAISANT

	anaérobies sulfito-réducteurs à 46°C/g 
	< à 10

	30
	
	 90
	
	300
	
	
	Résultat <3m
SATISFAISANT

	Salmonelles/g,
	<0
	absence
	
	
	
	
	
	
	absence
SATISFAISANT


Jugement global sur la TRANCHE DE THON CUISINEE toujours conclure avec le résultat le plus pessimiste et préciser le ou les germe(s) responsable(s) de ce résultat  : 

-si tous les résultats sont SATISFAISANTS : qualité globale satisfaisante

-si un résultat NON SATISAFAISANT : qualité globale non satisfaisante
-si un résultat CORROMPU : qualité globale corrompue

Interprétation : Ici les coliformes fécaux/g sont responsables de la qualité globale non satisfaisante du plat et témoignent d’une mauvaise hygiène du personnel avec une contamination manuportée récente du plat. 

Conclusion :  le plat est non conforme et ne doit pas etre consomme
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Observation microscopique d’endospore de Clostridium
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Virus mosaïque du tabac
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BACTERIE VEGETATIVE (forme normale)





-multiplication +


 -toxinogénèse +





SPORE (forme de survie)





-pas de multiplication 


    -pas de toxinogénèse +





bactéries
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ETAPES DE LA SPORULATION





-le chromosome migre à une extrémité de la bactérie,


-il se forme une ou plusieurs membranes qui protègent le matériel génétique


-les membranes s’épaississent jusqu’à former une enveloppe protectrice
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Stérilisation.
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ralentit ou stoppe le développement des bactéries








UHT Upérisation*
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Eléments facultatifs





Eléments constants





 14








� EMBED PBrush  ���





7.5





6





Arrêt de toute multiplication





Multiplication ralentie





Arrêt toxinogénése





Multiplication et toxinogénése très intense





si absence de germe : qualité SATISFAISANTE





Mort des bactéries pathogènes





Mort bactéries et spores
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Echelle de pH





si présence de germe : qualité


NON SATISFAISANTE





Nbre de salmonella/25g





150°C durant 2 à 4 sec
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SATISFAISANT





ACCEPTABLE











T°C du corps





*





T°C du frigo





- 60°C





- 18°C





Surgélation *





Congélation *





De +1 à +10°C





Réfrigération *





72°C durant 12 sec





Pasteurisation *





100°C environ 30 min





Ebullition  *





120°C environ 2 heures





principe





Méthodes de conservation








NON SATISFAISANT   CORROMPU





La plupart des bactéries
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Méthode de conservation


 la déshydratation*





Pilis sexuels





Capsule (pneuumocoque)





Membrane cytoplasmique





Paroi bactérienne





Chromosome bactérien





Cytoplasme 





Fourchette de température à risque *





acidophile





neutrophile





basophile
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