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Stratégie d’assurer une bonne qualité
d’un produit sur le plan microbiologique

'3

Rechercher, évaluer, déterminer, identifier ....
La flore microbienne résidentielle d’un produit
(de A a Z) selon des normes biens precises.
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Etre transparent sur toute la chaine de production




NoMNhes

(standards,
références ou

criteres)

Qu'entendez vous par controle

de 1a Qualite & normes ?

* Tout contréle suppose 'existence de normes et toute expérimentation sera donc interprétée et )
jugée par comparaison aux exigences inscrites dans les normes.

* L’objectif est la gestion de la qualité et les résultats seront déclarés conformes ou non. Il est

nécessaire d’harmoniser les controles et tout doit étre fait selon la réglementation en vigueur. )

* Est un texte reglementaire définit la méthodologie a suivre (étape par étape) afin de réaliser \
tout type de contréle. Elle porte, bien sur:

® un titre précisant l'objectif,

® un numeéro et une date de parution.

* On y retrouve aussi le matériel a utiliser, le consommable, I'expression des résultats et leur interprétation.

e Tout ce qui entre dans une norme est considéré comme « normal », alors que ce qui en sort est

« anormal ». /




|30 (International Organization for Standardization ou Organisation Internationale
de Normalisation)

0Mﬂ. 0MS. H\ﬂ (Ie Codex Alimentarius est le systéme de normalisation pour les 5 Re!llﬂllalﬂs . GE (communauté européenne), arabes, maghrébines.....
produits alimentaires)

- lﬂcales s BAGQ (Centre Algérien du Controle de la Qualité), 0“8"

(Office national
de la santé publique).

Parmi les normes américaines [FIIA 2 Food and Drug Administration) et
Francaises AFSSA, Agence Francaise pour la Sécurité Sanitaire et
Alimentaire) , AFNIIII, agence francaise de Normalisation)....




Les controles
microbiologiques

on recherche le ou les microbes
concernés, dont 3 catégories de
microbes sont a considérer :

- les pathogenes, ils constituent un
danger pour la santé publique.

-les saprophytes, ils sont inoffensifs
pour ’lhomme mais sont des agents
d’altération qui diminuent fortement
la qualité marchande du produit,

- Ceux constituant les ingrédients
de base de I'aliment : produits
fermentés, yaourts, fromages,
vaccins, médicaments.....

* avoir un apercu sur le degré de la
gualité microbiologique et donc
du risque sanitaire ou de la
gualité marchande a travers
certains critéres physiques,
chimiques et sensorielles ont
changé) ou qu’il présente des
défaillances pouvant augmenter
ses risques de contamination..
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Qu'entendez vous par Qualite :

Deéfinition 1

« C'est assurer la conformité d'un produit par rapport a ce qui a été
prévu" (entreprise).

Definition 2

« « L'ensemble des propriétés et caractéristiques d'un produit ou d’'un
service qui lui confere I'aptitude a satisfaire les besoins (ou exigences)
actuels ou futurs de I'utilisateur dans les meilleures conditions de délai
et de colt »

/




» vise a eviter la présence de
microorganismes pathogénes dans
le produit alimentaire afin de ne pas
risquer sa qualité hygiénique, ou au
moins de détecter ces
microorganismes s’ils sont présents
avant sa commercialisation.

Qualité
hygiénique

Les controles
microbiologiques

» est I'aptitude de ce produit a la .
transformation et a la distribution.
L’altération de sa qualité marchande :
modifie ses caractéristiques
plastiques et organoleptiques et le o
rend non commercialisable. &




vise 8 DETECTER la présence de microorganismes
pouvant altérer la qualité marchande de produit

, mm .z - NN fini, et de VERIFIER l'efficacité de la technologie .'
I-a“ﬂratlon de Ia apres leur application, afin de stocker et de :

(I“alité commercialiser des produits alimentaires

microbiologiquement stables.
marchande

Processus
défaillant.

technologique

Activité lente des

(Echec du sys. Industriel afin - -
d'assurer la stabilité microbiologique microorganismes au
du produit alimentaire). cours du stockage. %

Exemple : gonflement des
conserves par Clostridium. )
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I.es niveaux [Ie l:llllll'ﬂle de la qualite dans un proces de fabrication
meéthode 5M d' Ishikawa

—————————

Materiel

Mauvaises Four vetuste

POMMmMes

Pas de verre
mesureur

Pas de balance

Goat «chimique»
de la farine

Tarte aux
pommes ratée

Petit frére pas
doue pour
melanger la
pate

Methode Main d'ceuvre
[ —|

Accident lors

du
refroidissemen

a recette n'est
pas suivie




CLASSIFICATION CAUSES METHODE
DES 5 M

MATIERES MACHINE MAIN D’OEUVRE

Absence de poignée au bac

Hauteur du pian de
travail inadapté

Non-respect des
procédures

<

Mauvaise conception du systéme
Manivelle /crémailléere

Détection de Ia présence
—

Protecteur fixe pas en place et
absence de détection de rrésence

<€

Poids excessif
du bac

Non-port
des EPI

Limiteur de vitesse déefectueux Inaptitude au

travail iourd

Equipatentialité non-réalisée

Absence de différemtiel de 30mA

Deétection niveau bas défectueuse <€ ACC'DM
PRESQU’ACCIDENT
Absence de procedures Mauvaise conception
écrites de travail des sols INCIDENT

>

Absence de procedures
de consignation
<

Encombrememn zone
de circulation

€

Absence de formation

METHODES MILIEU

i b
5
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- r ‘ - Textes législatives
Agir avec un systeme oA, souvent ministériels.
de regulation (ie Controle officiel ou - Associations ex:
HACCP), dont le but réglementaire L ] protectlon du

de signaler toute 5." » consommateur
anomalie au niveau

de la qualité du .
produit en amont et - :
en aval de la chaine ( \ P inlizlrsgzatmre 5
\de production. y X d’entreprise.
Autocontrole -
- Laboratoire

externe par
sous/traitance b




Controle de la qualité microbiologique d’un produit ou d’une matiere premiere

Les normes sont des spécifications microbiologiques adoptées par la législation représentés par de nombreux organismes responsables de
I’établissement de critéres de qualité microbiologique comme : - FAO (Food and Agriculture Organisation)- L’OMS (Organisation mondiale de la
Santé)- L'ISO (Organisation Internationale de Normalisation -Le Codex alimentarius.

Controle des milieux (locaux)

Les milieux de 'environnement (air, surfaces, eaux] présentent une contamination microbiologigue permanente mais
variable dans le temps et dans I'espace




A avant Ca fabrication, sur Ce
ContrOIe maticres premicres, sur a pureté de

préventif gouches de fermentation ot Ce

adjuvants.;

ContrOIe €en Cours sur e produit mais aussi sur Ce
d e fa b ri Cati on materiel, Leg Locaux, et Le personnel.

Contrale Sur Ies sur Ce produit fini afin de conclure
p rOd U itS fi n is 8a conformité aux normes.
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o contrdle du produit fini. lis peuvent prélever des

y & ] - - - - -
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Les services d’hygiéne et d'action
sanitaire :

- controle des produits livrés a la consommation :
incrimines dans une intoxication (infection
digestive contractée par ingestion d'aliments

contamineés par différents microorganismes,

notamment par des bhacteéries ou par leurs toxines) %




/ y 4 y 4 - r &
- lafrequence est determinee par:
| ]

* |a capaciteé de production de l'usine ;
 expérience et en fonction des moyens disponibles :
* [e niveau ou fluctuation du niveau de contamination.

e NB :
e Ces fréguences sont définies par des textes reglementaires
propres a chaque pays et a chaque produit.(ISO 9001:2000 )

Exemplel (Guiraud.2003) :

Dans le cas d’une adduction d’eau publique,
la fréquence est lice au nombre d’habitants.
[ OMS préconise d’effectuer des
prelevements a I’entrée du réseau selon les
fréquences suivantes :

+»» < de 20000 habitants au moins tous les
mois

+»» Entre 20 000 et 50 000 habitants au moins
tous les 15 jours

¢ Entre 50 000 et 100 000 habitants au

moins tous les 4jours

s de 100 000 habitants tous les jours

Remarque : si l'eau est traitée, les
prélevements doivent étres effectuées
tous les jours avants et apres traitement.




Techniques

Techniques
microscopiques

(état frais, coloration simple : de
bleu de méthyléne et double de
Gram)

microbiologiques de
culture

Congues, couteuses, et demandent

; ; ; imples, rapides, et de faible cout.
un délai de réponse treg important simples, rapides, et de fai6le cou

Techniques
physicochimiques

liés a la présence de
microorganismes comme :

la teneur en eau (H%), la matiere
seche (MS%), le pH et I'acidité

Tests complimentaires

lesimethodesidelcontrole
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3 > a - latechnoloyie;
y
V 4 - - - - - -
« les caracteristiques physicochimigques du produit en cours de

* Bactéries pathogeénes:Clostridium spp., Salmonella spp., St. aureus,
Streptocoques fécaux, Escherichia coli, Shigella, Listeria monocytogenes,
Bacillus spp., Yersinia enerocolitica, Campylobacter jejuni.

- Bacteéries temoins e contamination : St. aureus (témoin d’une contamination
cutanéomuqueuse, Streptocoques fécaux, coliformes et coliformes fécaux
(témoins d’une contamination fecale).

2. Microorganismes
responsables d’'une  Levures dans les produits sucrés ou les produits acides,

;7 - iy moisissures dans les produits peu hydratés, bactéries
S o] Ne[SRENCIEIISIN  |actiques et acétiques dans les produits acides.

marchande

I _ =5
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Toxi-infection
alimentaire

LES INTOXICATIONS

ALIMENTAIRES
®© 6 0 O

FRAPPENT 1 PERSONNE SUR 6

microorganismes

Qualité de l'aliment

Qualité
Sanitaire




