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Avant-propos a la 2¢ édition

Sur le plan du fond réglementaire, huit ans aprés la premiere édition des
Criteres microbiologiques, une forte activité réglementaire a frappé le reglement
2073/2005.

On dénombre désormais neuf réglements modificatifs majeurs du réglement
2073/2005 d’origine, dont sept nouveaux textes depuis la premiére édition de cet
ouvrage, ainsi que sept textes rectificatifs mineurs, dont trois nouveaux textes
depuis 2012.

Certaines modifications sont importantes, comme l'introduction d’un nou-
veau critére d’hygiéne des procédés visant Campylobacter pour les carcasses
de poulet de chair.

D’autres portent sur le statut de certains micro-organismes, a mettre en
conformité avec I’évolution des connaissances scientifiques, comme pour
Listeria monocytogenes dans les graines germées, suite a un avis de ’Autorité
européenne de sécurité des aliments.

De plus, il s’agit parfois d’une précision de taxonomie, avec, par exemple,
Salmonella enteritidis qui s’écrira maintenant Salmonella Enteritidis, pour com-
plaire a une certaine fraction des microbiologistes internationaux.

Enfin, les modes opératoires des essais au laboratoire doivent étre mis a jour,
a la suite d’une rafale d’au moins quinze procédures de validation des normes
ISO datant de 2017, pour la mise en analyse, le dénombrement ou la recherche
d’agents microbiens majeurs, comme les staphylocoques a coagulase positive, les
salmonelles et leur sérotypage, ou encore la méthode de détection de I’histamine.

D’autre part, sur le plan de sa forme, le réglement 2073/2005 apparait
aujourd’hui comme un texte volumineux et protéiforme, dont les nombreuses
ramifications, marquées par de maints renvois, tableaux et autres considérants,
sont autant d’obstacles a une transmission sereine du message de ce réglement
aux nombreux utilisateurs de ce texte, comme dans le cadre de la formation
d’étudiants dans le domaine vétérinaire, agricole ou agroalimentaire, mais aussi
dans le cadre de la formation du personnel des entreprises du secteur alimentaire.
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A ce double titre et huit ans apres la premiere édition de cet ouvrage, une
deuxiéme édition est devenue nécessaire, avec une forme remaniée et un fond
augmenté.

Dans la premicre partie de cet ouvrage, les deux premiers chapitres d’ordre
réglementaire contiendront le démarquage des réglements modificatifs et des
textes rectificatifs publiés depuis 2012.

Dans la deuxiéme partie, il s’agira de mettre a jour le contenu des chapitres
portant sur les micro-organismes et autres agents microbiens, comme les salmo-
nelles, le staphylocoque a coagulase positive ou I’histamine.

Un nouveau chapitre sera créé et sera consacré a Campylobacter, en tant que
critere d’hygiene des procédés nouvellement créé.

Dans la troisiéme partie seront détaillées les nouveautés de la mise en ceuvre
des critéres microbiologiques, avec les points modifiés en termes d’agents micro-
biens, de denrées alimentaires, de valeurs chiffrées des critéres, de méthodes de
laboratoire et de décisions a prendre.

Enfin, une quatriéme partie sera créée, consacrée a la question de la forma-
tion aux critéres microbiologiques qui concerne le personnel des entreprises du
secteur alimentaire, les chercheurs, les enseignants en microbiologie alimen-
taire jusqu’aux services officiels de controle, services vétérinaires et services
de répression des fraudes.

Il'y sera répondu a la délicate question de la présentation des critéres de fagon
simplifiée, voire vulgarisée, a un public qui ’aborde sur le plan théorique ou
pratique, souvent pour la premicre fois, et qui se doit de comprendre la portée
du reglement n° 2073/2005, sans pour autant nécessairement entrer dans un
laboratoire et procéder a des « manips ».

Quels seraient donc les objectifs d’une formation portant sur les critéres
microbiologiques modernes ? Quels en seraient les outils ? Est-il possible de
vulgariser les critéres microbiologiques ?

Ainsi amendé, cet ouvrage permettra au lecteur d’appréhender la vision
moderne du législateur européen a propos des critéres microbiologiques, de leur
réglementation jusqu’a leur mise en ceuvre, et leur enseignement.

Février 2021
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Selon le réglement n° 2073/2005 modifié, on entend par critére microbiolo-
gique : « un critére définissant I’acceptabilité d’un produit, d’un lot de denrées
alimentaires ou d’un procédé, sur la base de I'absence, de la présence ou du
nombre de micro-organismes, et/ou de la quantité de leurs toxines ou de leurs
métabolites, par unité de masse, volume, surface ou lot ».

Ainsi définis, les critéres microbiologiques des denrées alimentaires consti-
tuent un sujet qui suscite a I’heure actuelle un trés grand nombre de questions.

Il s’agit bien souvent et avant tout de questions relatives a la réglementation ;
celle-ci est en effet trés changeante, avec en particulier, sur le plan européen, le
réglement n° 2073 de ’année 2005.

Cette réglementation est aussi d’approche difficile, pour les néophytes comme
pour les habitués de I’hygiene.

La lecture de la réglementation est en effet compliquée par I'existence de
nouveaux réglements, venus modifier le réglement n° 2073/2005 (version d’ori-
gine).

Ainsi, le réglement n° 1441/2007 vient modifier le reglement n° 2073/2005.
Comme il est dit dans le considérant n° 9 du réglement n° 1441/2007 : « dans
un souci de clarté de la législation communautaire, il y a lieu de remplacer
I’annexe I du réglement 2073/2005 par le texte de I'annexe du présent régle-
ment ».

Malgré les efforts du « législateur », le contenu de cette annexe, le cceur
méme du dispositif, n’en est pas plus clair pour autant : des renvois en cas-
cade, des cas particuliers, des ruptures de vocabulaire émaillent ce texte et
en compliquent la lecture, en particulier pour ceux qui doivent le mettre en
ceuvre.

Par ailleurs, un second reglement (le réglement n° 365/2010) est venu a son
tour modifier le réglement n°® 2073/2005, sans parler de plusieurs rectificatifs
pour chacun des deux premiers reglements, jusqu’a donner I'impression d’un
« patchwork ».
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A cette complexité de la réglementation européenne, s’ajoutent les questions
relatives a la réglementation frangaise portant sur les critéres microbiologiques :
faut-il I’abroger, est-elle véritablement caduque, faut-il la conserver, ou, a tout
le moins, une partie ?

Tout ceci ne serait rien si la situation n’était encore compliquée par le
recours a un grand nombre d’agents microbiens, dont certains étaient encore
jusqu’alors peu usités, ou totalement inconnus, comme Listeria monocytogenes,
Enterobacter sakazakii, I’histamine, et d’autres encore.

De plus, on parle désormais de critéres de sécurité des denrées alimentaires,
d’une part, et d’autre part, de critéres d’hygiene des procédés, ce qui intro-
duit une distinction nouvelle par rapport a la situation antérieure au réglement
n° 2073/2005.

A T'opposé, certains agents microbiens sont en quelque sorte « passés a la
trappe » puisqu’ils n’ont pas été repris dans le réglement n° 2073/2005.

Doit-on ainsi dire adieu aux coliformes, qu’ils soient « fécaux » ou « totaux »,
aux anaérobies sulfito-réducteurs ?

Toutefois, a coté des agents microbiens imposés par le réglement n° 2073/2005
modifié, il semble permis de faire appel a des « lignes directrices », comprenant
des critéres d’hygiéne des procédés, utilisables en sus des critéres microbiolo-
giques réglementaires.

Ces critéres d’hygiene des procédés facultatifs représentent un exemple de
plus de la flexibilité voulue par les pouvoirs publics, qui, d’'une certaine maniére,
tendent a se désengager de la définition au mot a mot des conditions de mise en
ceuvre des critéres microbiologiques.

Ce désengagement des pouvoirs publics, quoique limité, met toutefois la balle
dans le camp des entreprises du secteur alimentaire, ce qui fait alors surgir
toute une série de questions sur le choix de ces critéres d’hygiene des procédés
facultatifs et sur les conditions de leur mise en ceuvre, ainsi que sur les autres
référentiels disponibles : la norme ISO 2859, ’'ajustement des plans d’échantil-
lonnage a un objectif de sécurité alimentaire (FSO ou food safety objective), des
plans d’¢chantillonnage modélisés ou les 15 « cas » de 'ICMSF (International
Commission on Microbiological Specifications for Foods).

Les questions qui se posent portent aussi, bien souvent, sur les obligations
des entreprises du secteur alimentaire, et sur leurs responsabilités.

Bien souvent, en ce qui concerne I’hygi¢ne en général, et les critéres micro-
biologiques en particulier, les obligations des entreprises du secteur alimentaire
sont présentées au travers d’une opposition entre I'obligation de moyens et I’obli-
gation de résultat.

Ainsi, on entend souvent affirmer que seule est « imposée » ’obligation de
résultat, les moyens étant laissés libres pour obtenir ce résultat.
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Méme s’il y a du vrai dans cette affirmation, on peut se demander 1égitime-
ment si une telle opposition « obligation de moyens - obligation de résultat » est
véritablement pertinente.

En effet, force est de constater que les entreprises du secteur alimentaire
sont soumises a des moyens obligatoires, de la méme fagon que des résultats
impératifs sont requis.

La question est donc de savoir si ce débat est vain, ou s’il a quelque intérét.

Il s’agit alors, pour les entreprises du secteur alimentaire, de savoir quelles
obligations satisfaire, et, surtout, pourquoi et comment leur responsabilité se
trouve engagée, des lors qu’elles doivent mettre en ceuvre les critéres microbio-
logiques.

Les questions relatives aux critéres microbiologiques se trouvent dotées d’une
dimension supplémentaire, de par la grande hétérogénéité des aliments concer-
nés, et a cause des conditions de la mise en ceuvre des critéres microbiologiques
par les entreprises du secteur alimentaire, ainsi qu’au laboratoire.

En effet, les denrées alimentaires visées par les critéres microbiologiques
sont des denrées alimentaires d’origine animale, des viandes, du lait et des pro-
duits laitiers, des ovoproduits, des produits de la péche, ainsi que quelques den-
rées alimentaires d’origine végétale.

On n’est pas en reste non plus du c6té du type de denrées alimentaires : des
denrées crues cotoient ainsi des denrées alimentaires prétes a étre consommeées,
des laits en poudre, des carcasses d’animaux de boucherie, des viandes sépa-
rées mécaniquement (dites VSM), ou des aliments destinés a des fins médicales
spéciales.

Les consommateurs n’ont pas ét¢ oubliés : les nourrissons apparaissent dans
ce reglement n° 2073/2005 modifié.

Enfin, se trouve visées les denrées alimentaires « permettant le développe-
ment de L. monocytogenes ».

Dans chaque entreprise du secteur alimentaire, dans chaque atelier, pour
chaque ligne de conditionnement, on doit se demander si la denrée alimentaire
préparée est concernée par ce texte, et si oui, que doit-on faire ?

Lors de cette mise en ceuvre, la question de l'interprétation des résultats
revient souvent, et notamment en ce qui concerne les plans d’interprétation et
leur efficacité.

Enfin, lefficacité et les limites des critéres microbiologiques soulévent de
nombreuses questions : quelle est leur efficacité sur le plan de la lutte contre les
maladies microbiennes alimentaires ? Peut-on les utiliser comme outils d’ins-
pection ? Quels sont les facteurs de leur efficacité ? Quel est le risque lié au
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prélévement de quelques unités d’é¢chantillon pour apprécier la qualité microbio-
logique d’un lot de plusieurs dizaines de milliers d’unités ?

Pour tenter de répondre a ces nombreuses questions, ce livre a été €laboré a
partir des cours et des travaux pratiques que j’ai dispensés depuis le début des
années 1980, dans de nombreux cursus (DEA, DESS, puis masters, formation
de base, formation continue, et d’autres encore) a des publics variés et dans de
nombreux établissements.

Les premiers de ces établissements correspondent a I’Ecole nationale vétéri-
naire de Nantes et a I’Enitiaa, devenus maintenant le grand établissement Oniris,
respectivement site de la Chantrerie et site de la Géraudiére (Ecole nationale
vétérinaire, agro-alimentaire et de I’alimentation Nantes Atlantique).

Bien entendu, a partir de ce point de départ, les données relatives aux critéres
microbiologiques ont été actualisées, tant du point de vue réglementaire que du
point de vue microbiologique ou statistique.

Ce livre est ainsi doté d’un plan qui balaie la totalité du sujet, en commen-
cant par un point détaillé sur la réglementation des critéres microbiologiques.
Viennent ensuite les agents microbiens, puis la mise en ceuvre des critéres
microbiologiques, avec les obligations des entreprises du secteur alimentaire,
les plans et leur interprétation, et I’efficacité et les limites de ces plans.

Doté d’un index trés complet, cet ouvrage permettra au lecteur de trouver
une réponse aux nombreuses questions qu’il peut se poser encore, qu’il soit
étudiant, enseignant, hygiéniste, exploitant du secteur alimentaire, responsable
qualité, technicien ou responsable de laboratoire, ou encore agent des services
officiels.

Nantes, le 19 mars 2011
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Selon le reglement européen n°® 2073/2005, un critere microbiologique
est « un critére définissant |'acceptabilité d'un produit, d'un lot de
denrées alimentaires ou d'un procédé, sur la base de I'absence, de
la présence ou du nombre de micro-organismes et/ou de la quantité
de leurs toxines ou de leurs métabolites, par unité de masse, volume,
surface ou lot ». Il vise donc la lutte contre les maladies microbiennes
alimentaires afin d'assurer la protection de la santé des consommateurs.

Malgré cette définition claire, les critéres microbiologiques des denrées
alimentaires restent difficiles a établir du fait d'une réglementation
complexe et protéiforme : en effet le reglement n° 2073/2005 a fait
I'objet de nombreuses modifications telles que l'introduction d'un
nouveau critére d’hygiéne des procédés visant Campylobacter, la mise
en conformité avec I'évolution des connaissances scientifiques, des
précisions sur la taxonomie, une mise a jour des modes opératoires des
essais au laboratoire en accord avec les procédures de validation des
normes ISO, et bien d'autres.

Cette 2¢ édition des Critéres microbiologiques des denrées alimentaires
était donc devenue nécessaire. L'ouvrage couvre la totalité du sujet en
19 chapitres structurés en 4 grandes parties :

® Bases réglementaires des critéres microbiologiques

e Agents microbiens visés par les critéres microbiologiques

* Mise en ceuvre des critéres microbiologiques

e ulgarisation des critéres microbiologiques

Il s’adresse aux exploitants ou industriels du secteur alimentaire, aux
responsables qualité, aux hygiénistes, aux techniciens ou responsables
de laboratoire, aux agents des services officiels ainsi qu’aux étudiants
et enseignants.
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