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Plan de la présentation

® [’appréciation quantitative de risque (AQR), outil central
pour la maitrise et le contréle de la sécurite sani  taire des
aliments

® Rappels
® |’établissement des politiques ( Salmonella en filiere porcine)

® L’application dans les entreprises (Dangers microbi ologiques
en restauration collective)

® L’intégration dans les outils d'aide a la maitrise (Guides
sectoriels d’auto-controle)

® Conclusions

L’appréciation quantitative des
risques microbiologigues

e il ® Besoin de prendre des

CHEESERARARYZIS

décisions basées sur des
données objectives avec une
évaluation de type
«colts/bénéfices»

® Sécurité des aliments

® Qualité des produits




L’appréciation quantitative des
risques microbiologiques
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L’appréciation quantitative des
risques microbiologigues

® Evaluation de I'exposition ou Modélisation du risque
lié au procéde
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L’appréciation quantitative des
risques microbiologiques

® Approche probabiliste (simulations de
Monte Carlo)

Probabilité

L'appréciation quantitative des
risques microbiologigues

® Approche probabiliste (Risque
estimé)




L’appréciation quantitative des
risques microbiologiques
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® Barrieres aux échanges internationaux doivent étre
basées sur une AQR (accords SPS)

® Politiques sanitaires devraient étre basees sur des AQR
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AQRM
et politiques de sécurité des aliments
Salmonella dans la viande de porc

TH
SrNgan
® Projet METZOON (http://www.metzoon.net/)

® Financement SPF «santé publique, sécurité de la Chaine
alimentaire et environnement»

® 2006-2009

® 6 partenaires

______ — O




AQRM
et politiques de sécurité des aliments
Salmonella dans la viande de porc

® |dentification du danger
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AQRM
et politiques de sécurité des aliments
Salmonella dans la viande de porc

® Evaluation de I'exposition e
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AQRM
et politiques de sécurité des aliments
Salmonella dans la viande de porc

® Modele probabiliste (Delhalle et al., JFP, 2009)
® Programmation en Excel avec le module @Risk

® Utilisation de données belges (distribution de probabilité ou
données analytiques quantitatives (indicateurs) ou semi-
guantitatives (Salmonella)) exprimant la variabilité mais pas
l'incertitude (85 valeurs d’entrée)

® Approche modulaires (5 étapes plus le modéle dose/réponse (FAO-
OMS))

® Simulation de Monte Carlo (250.000 itérations/simulation)
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AQRM
et politiques de sécurité des aliments
Salmonella dans la viande de porc

® Caractérisation du risSque eeaie etal., srp, 2009)
® Nombre annuel de cas estimés par le modele : 15.376 + 4.247
® Cas attribués au manque de cuisson : 683 = 470
® Cas attribué aux contaminations croisées : 14.693 = 3.986

® Nombre annuel de cas attribuable a la viande de porc estimés par le
systeme des laboratoires vigies : 1.263 a 29.935
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AQRM
et politiques de sécurité des aliments
Salmonella dans la viande de porc

] Analyse de scénarios (nombre de cas estimés par an)
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AQRM
et applications en entreprises
Dangers microbiologiques en restauration rapide

® Projet AQRM FAST FOOD

® AQRM sur dangers bactériens principaux (Salmonella, STEC
0157, Listeria monocytogenes) dans aliments les plus a risque

Hamburger de boeuf grillé Hamburger de poulet frit
* Patty 45 g * Poulet cuil, surgelé

+ Salade scarole » Salade iceberg

DDA Gz 7 * Bun blanc * Bun blanc

Département
Sciences des
Denrées alimentaires
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AQRM
et applications en entreprises
Dangers microbiologiques en restauration rapide

® Evaluation de I'exposition (approche modulaire)

Prévalence Initlale

Modeéle de
croissance
Modéle
d’inactivation

Modgle de
contamination
croisée

Prévalence finale

Niveau de contamination Inltial

MOCULE STOCKAGE 1
+ T° de stockage
*Temos da stockaga

MODULE STOCKAGE 2
=T°C de stockage
+Temps de siockage

MODULE CUISSON
+T°C de culsson
“Temps de culsson

MODULE PREPARATICN
*Taux de ransfert
*Probabiité ce manipulation

MODULE ATTENTE
~T°C d'attente
*Temps datenie

- Variables du processus:

- procédures internes

- auto-controle

- enguétes restaurants

- Variables microbiologiques:
- Analyses fournisseurs

- auto-contréle produits finis

- Analyses étapes-clés

- études expérimentales

- surveillances nationales

- Microbiologie prédictive

Niveau de contamination final
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AQRM
et applications en entreprises
Dangers microbiologiques en restauration rapide

® Evaluation de I'exposition (approche modulaire)

® Hypotheses de départ:

8 Pas de phase de latence pour la multiplication microbienne

@ Jamais de lavage des mains

Surestimation

® Préparation par une seule personne

® Pas d'autres sources de contami

Qw les matiéres premieres
Sous-estimation




AQRM

et applications en entreprises
Dangers microbiologiques en restauration rapide

® Essais de contaminations croisées

* Préparation d'une
SUEDBI'ISiDI"I de spares de
Bacillus thuringiensis
israelensis

*lnoculation de la viande
hachée dans la masse

*Reconstructions des patties

*Tests des contaminations
croisées
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AQRM

et applications en entreprises

Dangers microbiologiques en restauration rapide
® Evaluation de I'exposition

E. coli 0157:H7 dans hamburger

]
Prévalence finale

Prévalence Inltlale
>

C———
‘ C, = 37 ufe/portion contaminée
<
Cyrocks = 42 ufcsportion contaminée

=
Niveau de contamInation médian final
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AQRM
et applications en entreprises

Dangers microbiologiques en restauration rapide
® Evaluation de I'exposition
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AQRM
et applications en entreprises
Dangers microbiologiques en restauration rapide

® Caractérisation du danger

P,=1- (1 + d - Beta-Poisscn
B

P, =1-exp(Rxd) Q Exponentiel

Microorganisme  Parametres Source

alpha=RiskPert{D,15;0,2Z; 0,22)
E.coli 0157:H7 (Crockett et al., 1995)
Beta=FRiskUniform(9,17;3110000;8722)

alpha=0,1324
Salmonella spp. |Bollaerts et al., 2008; Delhzlle, 2009)
Beta=%1,45

Rpopsens=1.06 x 1077
L.menccytegenas (ESR, 2002; FAD, 2006)
Rpopsaine=2.37 x 107
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AQRM
et applications en entreprises
Dangers microbiologiques en restauration rapide

® Caractérisation du risque

28 ISP, 2007

AQRM
et applications en entreprises
Dangers microbiologiques en restauration rapide

Analyse de scénarios (sur base de
la comparaison du risque maximal en pourcents,

base= 100%).
1. Pas de contamination croisée via les mains

2. «Patties» systématiqguement contaminés par
STEC 0157 (min. 0,3 ufc/g et médiane 1,5 ufc/g)

3. Panne du frigo des «patties» (T° de stockage
=il7

4. Un opérateur porteur/excréteur de Salmonella
(10.000 ufc/g de selles,10 mg de selles/main et
manipulation de 0,0016 % des hamburgers de
I'entreprise)

5. Un opérateur porteur/excréteur de STEC 0157
(10.000 ufc/g de selles,10 mg de selles/main et
manipulation de 0,0016 % des hamburgers de
I'entreprise)
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AQRM
et applications en entreprises
Méthodologies

® Les modeles complexes ne sont pas nécessairement meilleurs que les modeles
simples (zwietering, 2009)

International Journal of Food Microbiology 134 (2009) 57-62

Contents lists available at ScienceDirect

International Journal of Food Microbiology

journal homepage: www.elsevier.com/locate/ijfoodmicro

Quantitative risk assessment: Is more complex always better?
Simple is not stupid and complex is not always more correct

Marcel H. Zwietering *

Laboratory of Food Microbiology, Wageningen University, PO Box 8129, 6700EC Wageningen, The Netherlands

- Besoins de valider les modeéles quantitatifs par analyse des flores indicatrices
aux étapes critigues du procédeé (Jacxsens et al., I3FM, 2009)
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AQRM
et applications en entreprises
Outils d’aide a la maitrise

® Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiene dans le Reglement (CE) n° 852/2004
du Parlement européen et du Conseil, du 29 avril 2004 relatif a I'hygiene des
denrées alimentaires

® art. premier 1. e. « les guides de bonnes pratiques constituent un outil précieux, qui
aide les exploitants du secteur alimentaire a respecter les regles d’hygiene alimentaire a
toutes les étapes de la chaine alimentaire et a appliquer les principes HACCP; »

® Guides sectoriels d’auto-contréle dans I'Arrété royal du 14 novembre 2003
relatif a 'auto-contréle, a la notification obligatoire et a la tracabilité dans la
chaine alimentaire

® Modalités de rédaction, de contenu (systéme de management de la sécurité des
aliments, bonnes pratiques d’hygiéne, modele HACCP), de forme et de diffusion
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AQRM
et applications en entreprises
Outils d’aide a la maitrise

® Modalités d’approbation par I’Agence Fédérale pour la
sécurité de la chaine alimentaire (AFSCA)

Guide corrigé

Nouveau guide

i Evaluation AFSCA Approbation
Coloedevalabon Eanation Combh scintion

HELBO, 2009

AQRM
et applications en entreprises
Outils d’aide a la maitrise
® Guides approuvés (*=rédigés avec l'aide de FSC sa)

- Alimentation animale

- Industrie laitiére

- Boucherie

- Brasserie

- Glace de consommation

- abattoir et découpe de volailles

- Commerce de détail*

- Collecte et transport de lait cru

- Pesticides a usage agricole

- Compléments alimentaires*

- production primaire végétale

- Transformation et négoce pommes de terre, fruits
et légumes

- Transport et entrepots
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Abattoirs, découpe, viandes hachées, préparations

de viandes et VSM d’ongulés domestiques

Produits a base de viande, plats préparés,

salades, boyaux naturels*

- Meunerie

- biscuits, chocolat, pralines, confiserie
- HORECA*

- Cuisines de collectivité

- Boulangerie, patisserie

- Café*

- Apiculture

- Entrepreneurs agricoles

- Production primaire animale




AQRM
et applications en entreprises
Outils d’aide a la maitrise
® http://www.afsca.be/autocontrole-fr/quides/

800 AFSCA - Guides d'autocontrdle

[ 4] r [+ [@nup/mmwafsca /guides/ [

[N # agenda Google Agenda DNAVision Famille LMDA ORBi:MyORBi wiki Apple Belgacom 18 MobileMe Lux PCbanking La Charte AFSCA - L'A.Alimentaire.

» Accueil

Exportat rs
Financement de IAFSCA

Importation pays tiers

AQRM
et applications en entreprises

Outils d’aide a la maitrise
® Guides sectoriels d’auto-contréle d’application volontaire avec validation
par 'AFSCA ou via une certification par un organisme de controle
indépendant (OCI) accrédité et agréé

HELBO, 2009




AQRM
et applications en entreprises

Outils d’aide a la maitrise
B Guides sectoriels d’auto-contréle : audits selon une «check-list» publiée par
’TAFSCA avec un recueil de jurisprudence et de bases légales «fil
conducteur»
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AQRM
et applications en entreprises

Conclusions
Maitrise \

i
/ {_\ @

Bases légales
Controles

Audits




AQRM
et applications en entreprises
Conclusions

® L’appréciation quantitative des risques microbiologiques (AQRM) va devenir
dans la prochaine décennie I'outil principal pour mettre en place, pour valider
et vérifier les systéemes de maitrise de la sécurité et de la qualité
microbiologique des aliments

B Les scientifiques ont encore de gros efforts a faire pour obtenir les données
manquantes pour alimenter les modeéles, pour simplifier et vulgariser
I'approche méthodologique et pour proposer des validations des modéles en
entreprises

B Les guides sectoriels d’auto-contréle peuvent étre un vecteur pour transmettre
'information et standardiser I'approche entre les différents acteurs que sont
les opérateurs, les organismes de contréle indépendants et les organisme de
contréle officiels
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