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Pratique des normes
en microbiologie alimentaire

Comme le montrent régubierement de pombreuses informations ou
alertes réperculées par les médias, la sécurité atimentaire des produits
ufferls a ta consommation du public est un domaine Lrés sensible.

Cette sécurité va ce pair, pour les producteurs et las transformateurs,
aver la connaissance et la maitrise de techniques d'analyse et
d'élaboration des produits qui deivent allier garantie sanitaire,
confarmité a la legislation et meilleures méthodes de production au
maindre cott.

Les auteurs proposent ici une démarche fondés sur lutilisation
systematique de toutes les normes edictées, aux niveaux frangais,
puropéen et mondial. Ces normes, recommandations et directives
permettent des analyses micrabiologiques alliant la  parfaite
copnaissance des differentes flores suscaptibles de contaminer les
produits alimentaires, les moyens les plus récents pour leur détection,
leur quantification et leés risgues qui s'ensuivent, et, pour les
laboratoires danalyse, la méthodologie la plus efficace.

En complément des bases théorigues concernant chague type de
microorganismes et de germes, sont propeses d'utiles remargues et
conseils pour une meilleure utilisation et interprétation des factewrs
d'analyse, déchantillonnage et de résultats.

Joseph-Pierre Guiraud est docteur és sciences et professeyr & [Ecole
polytechnigue universitaire de Montpellier foncien Institut des sciences
de lingenieur de Montpelter, 15IM), il dinge égalemant (unité mixte de
recherche UM2 ge [lécole nabionule sSupérieure dagranomie de
Mantpellier/Institut nutional de lo recherche agronom
des régetions Biologiques-bioproductions » (IR28).

Jeai-Philippe Rosec est frgénmieur, chef de (o section
taboratoire de la. Qirection générale de (o cop
consammation et lo répression des fraudes (DGCIRE)

L

ISEN @ 2-12-545211-8
—




.
& =
i
o

T
g

R
SR i%

-
e

e %q

e
g

s
i

=
;
2

i

oo

G~

S

i
e
v
i ;_éﬁ

et

e

-
i

=
Lot

g
J\.ga

i
i

B

e
?@_5 i e i
B

%

i
o

Crg

b
e e

o et

T

o
i
n

8

B e




Sommaire

T EOUIERRGEL o verrarermrmmnensssnssiantarssissn ons omsamesmsmesn o somsah bhsrd sk e s s st

|  Réglementation et normalisation en microbiologic alimentaire ...
1] Basis rERIEMENMITES c1v. vt ciwbaiiiamannim s sttt bbbt s s s ss

L2 IO TETRITISINTTCITE 11 oveearemee roes sasssinnsmansneresoms sio s bh dRbsmmd paspasst S sk abi b roe 3 bhe S bt s
L3 Topes o DOEIMBE .o eiisuiimarasrsioss sohensssasin st siaipedss R0 Ehb Lol paasnaras st s s R RO 1101

2 Normes de base sur les manipulations de microbiologie ...
21 Bul des manipulations ...

22 Laboratoire de mlcmbmlnglf i

3 Manipulation en nucml:nu]-::rgle et régles gemm]cs :ie Bt v
A4 Marériel de mampualation et milieux ., -
25 Collecte of préparation des Er:hmmllcms pour I .'111:11:..'»:, ks
26 Preparation des suspensions méres el des dilutions ..o
27 Rappel des nirmes CONCEIMIELS . oo v ersrsssssminsma s

3 Techniques générales de dénombrement o
31  Technigues génémles de quantification de la hiomasse microbIenne ...k
3.2 Dénombrement en milien SOl o s
33 Denombrement en milien Bguide o c i e




VI

34
35

4
41
4.2
4.3
4.4

n

h ';J‘l Lh
ik B

6.l
6.2
(.3

T
7.2
T

El
g2
8.3

6.1
g2
10

101
1.2

11
11.1
112

Pratique des normes en microbiolegie alimentaire

Expression et exploitation des RS o L i b AR B e R
Ul SATTON 8 TIOTTNES . vicai et redinras soasiismrsssssass s sssas st o s

S
NS
w1612
o A

0T

Dénombrement des Nores « globale8 n .

Geéneralites .
Technigues uslt-:ic&. dans le -:adrc_- des NOCmes AFHOR

NIOLITIES COTMEETTIERS - o nemsess bitrasypeses arbvesssadsmsmssssodiaanmnsissassaamsussinimmmss s tas

Cis s COMBETVES i vriistaisms esssinasnmssasinr s

Entérobactéries, coliformes ...

e S ———— e

T T T —

NOUITIES COMCRINEES 1 ie 10 1s0s2s s emiraassasiasmssi sipsra st st s s sebusessemiranse

Entéirobaciéries pathogénes E. coll, Salmonella, Yersimht ..o

Caractéristiques ...

Céngralités sur les Lur:lmlquvs d:: n:-:’heuhe et d 14:Ien11.|' caton...
M s COMEEITIEER . .. niocimsmirraa st sr e ibes o bt srseid b FrresdaSicanssisgasierm

Staphylocoques ... B e e L e LR

Coractéristiques gEI‘LL""I‘H]Eh

Généralitds sur les tec!:mquex dL rechm'che gl d” :dcnuﬁcahun
TIOTHIER CONCETTIEES .1 onsoss siisssiarsinssssn primsasamsesirasons sefsassssstansarmrssmssss sy sitbenins

Listeria MOTOCYIDECMES oo vnevossiinissstissas sy sbasisis sttty st
Caruciéristiques générales des Listeria... o e e

Géndralités sur les technigues de lﬂchcrch-:: el :i ld-unuﬁc:aucn

P T v . o —E R e

Clostridiun perfringens et sporulés anagrobies ...

(& ot oo 1 S ———e e R R

T 1| R

Bacillus cereus et autres sporulés a€TobIes ....oomvmmemr s
CENETAHEES o vovreeasssssrsspsmasmpnsrmsssatprrmsreeriasspsssossedimassetisnutueyas sssta i . 2

P TTHIES COTEETTINES 1 s immmpea sirsrrrtras bttt e st prapas el B amn e s s s emanet

-

Vibrio parahaemeolyticis ¢t autres NTTBEED s e roe st oo e bas et s s LR A
CAMPYIODACIET . i sssssmisissscisiibitissiimrasssisismy st st S B

74
81

211

215

an
U




Sommaire Y1

12,1 Carsctéristiques et risques AlIMENIAITES ... 200
122 Techmiques QST .ovuieersrsrrer et sisssastis s cssasss s csomssiss bbbt st sieeiis 209

y e ey e DT SRR o et reutee o .1

[

I o T e e i s A e i i, A
1.1 Bacterics BIOHGUES ...ovcoisorersmnsssrssassmesrinssss sssasmsremsresssssisessshieidrrs issss mssrais | 20
B B e e e e B R
o I kT 2 e e e s LS S s E o e
L34 LEIOMEN 1ovorossioremmsesssmmsnsriermsessssssmsaspas s srssmsmss st i sasss st s s 290

14 Toxtnes mieroblenmes o .o i e e s s s DD
R R e ek DOEIURE Lo s o S s s s e, - )3

Tableau récapitulatif des normes .......... B o A R 1 LA 269
T IRRR S IRIIEE, oo ccu i chvuiiss wissmsavmmicis o F e s s e e L L] e W .. 290



	BL300 001.pdf (p.1)
	BL300 002.pdf (p.2)
	BL300 003.pdf (p.3)
	BL300 004.pdf (p.4)
	BL300 005.pdf (p.5)
	BL300 006.pdf (p.6)

