
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

L’auditeur aurait déclaré « Je n’aurais jamais pensé que des bactéries pouvaient 
survivre dans du beurre d’arachide » (Source http://www.nytimes.com/2009/03/06/business/06food.html?hp).  

A ce jour cette épidémie (qui a éclaté en septembre 2008) concerne 45 Etats des USA. 
Elle a contaminé un peu plus de 600 personnes. Le nombre de produits rappelés est 
énorme et a touché plusieurs pays étrangers dont le Canada et certains pays d’Europe. 
Aux USA, crise économique et financière rime donc avec crise de la sécurité des 
aliments ! Des voix nombreuses s’élèvent pour demander une réforme complète du 
système de sécurité sanitaire des aliments. Vers un retour de l’Etat ? 

2. Récemment à propos d’une éclosion à E. coli O157 (avec 157 cas dont le décès 
d’un enfant) en 2005 au Pays de Galles, le rapport d’étude fait état de différentes 
recommandations dont une a retenu l’attention, « Toutes les inspections ne doivent 
pas être annoncées sauf cas exceptionnel ». 

3. Bien sûr, en France, nous sommes bien loin de tout cela. Pourtant, si l’on prend 
l’exemple de Listeria, à propos de la recrudescence des cas de listériose chez les 
personnes de plus de 60 ans, les causes de cette augmentation restent inconnues. 
Plusieurs hypothèses sont ou ont été proposées et/ou feront l’objet d’investigations :  

-  L’augmentation des dates limites de consommation, 
-  La validation des dates limites de consommation, 
-  L’augmentation du temps de conservation dans le réfrigérateur ménager, 
-  Les « nouveaux » produits dans la gamme des produits transformés frais (rayon 

traiteur), 
-  La réduction du sel dans les aliments tels que les jambons blancs, 
-  La modification de la réglementation européenne (Règlement 2073/2005/CE) et 

la mise en place du Paquet Hygiène en France et en Europe, 
-  Le changement des habitudes alimentaires des personnes de plus de 60 ans, 
-  Les effets de nouveaux traitements thérapeutiques particuliers, etc. 
(source BEH, Recrudescence récente des cas de listériose en France, http://www.invs.sante.fr/beh/2008/30_31/beh_30_31_2008.pdf et 
Rapport annuel d’activité du Centre National de Référence des Listeria, http://www.pasteur.fr/sante/clre/cadrecnr/listeria/web-
CNRListeria2007.pdf)  

Selon le Règlement 2073/2005/CE, « Les critères microbiologiques doivent être réexaminés et le cas échéant, révisés ou 
complétés en fonction des progrès scientifiques, technologiques et méthodologiques, de l’évolution des niveaux de prévalence 
et de consommation, de l’évolution de la population de consommateurs vulnérables et des résultats éventuels d’’appréciation 
des risques ».Nous y sommes et il est donc temps d’informer, de former et de diffuser très largement auprès des industriels les 
méthodes fondées sur les nouveaux concepts de gestion des risques microbiologiques. En particulier, le document sur 
« L’émergence des mesures quantitatives de gestion du risque et des programmes d’analyses microbiologiques fondés sur les 
conséquences pour la santé publique » paraît essentiel (http://www.dairyinfo.gc.ca/pdf/dfc_conf/march_11/Robert_Buchanan_Canadian_Food_Safety_Theme_I_Fr.pdf)� 

 

L 'hygiène, avant la microbiologie, n'est hygiénique que 
dans ses intentions. C'est la science des apparences 
qui repose entre les mains d'aveugles : est sain ce qui 
est beau, bon, et ne sent pas mauvais. 

(In: Pierre Darmon dans « L'homme et les microbes », Fayard.) 

Communiquez  
Bonnes Pratiques d'Hygiène 

avec nos 
AFFICHES & AFFICHETTES 

Fond jaune ou fond bleu, sans oublier une 
12ème affiche ou affichette « bonus » sur 
la séquence simple du lavage des mains. 

 
Attention  : les affiches et les affichettes sont 

protégées par un copyright. 
Ne vous mettez pas en infraction ! 

 
http://www.asept.fr/pages/affiches-affichettes.php  

ou télécharger le bon de commande 
http://www.asept.fr/media/BCA.pdf  

 

   

Formation  
Diagnostic  
Conseil  

Maîtrise des règles d’Hygiène, des BPH, des Programmes Prérequis et de HACCP 

Développer des réponses et des programmes simples et pragmatiques fondés sur des preuves 
scientifiques 

Conception hygiénique & Nettoyage des équipements 
Pour se rencontrer : asept@asept.fr  

�

 
Des critères microbiologiques  

aux plans de contrôle  
Formation en Inter  

25 & 26 juin et 3 & 4 décembre 2009 
Programme, Renseignement & Inscription  

http://www.asept.fr/media/rdv/rdv_25_26_juin_2009.pdf  

peut également s e faire en INTRA ou Sur -Mesure  

 Lettre d'Actualités 
 Avril 2009  

 

 
Laboratoire, Formation, Conseil, Expertise 

 

Hygiène et Microbiologie 
Que faut-il avoir à l’esprit ? 

 

 
ASEPT SAS – Membre du groupe Eurofins 

Rue des Docteurs Calmette et Guérin 
BP 2046 – 53020 Laval Cedex 9 

Tél. 02 43 49 22 22 - Fax 02 43 53 36 53 
e-mail : asept@asept.fr 

 

ASEPT SAS,  
LA réponse taillée  

sur-mesure  
 

1. Etre aveugle, c’est sans doute ce qui est arrivé à cet auditeur, 
expérimenté, tierce partie indépendante entre un client et un 
fournisseur, à propos de l’audit d’une entreprise de transformation 
d’arachides en Géorgie, USA. Cette entreprise alimentaire est à 
ce jour au centre d’un énorme scandale alimentaire aux USA à 
propos de la contamination par Salmonella de beurre d’arachides. 
Elle avait pour autant été auditée en mars 2008 et a atteint le 
niveau supérieur du référentiel privé (voir lien ci-après). 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Lettre d'Actualités 
 Avril 2009  

 

 
Laboratoire, Formation, Conseil, Expertise 

 

 

ASEPT SAS – Membre du groupe Eurofins 
Rue des Docteurs Calmette et Guérin 

BP 2046 – 53020 Laval Cedex 9 
Tél. 02 43 49 22 22 - Fax 02 43 53 36 53 

e-mail : asept@asept.fr 
 

ASEPT SAS,  
LA réponse taillée  

sur -mesure  
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Quelques nouveautés en 

matière d’hygiène des 
équipements et de l’ingénierie 
des procédés de production 
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le 29 avril 2009 à Laval de 9h30 à 12h30 

Renseignement & Inscription  

http://www.asept.fr/media/rdv/yearbook_2009.pdf  

STAGES ASEPT 
contact@asept.fr ou par Tél. 02 43 49 22 22 

http://www.asept.fr/media/formation/catalogue_web.pdf 

 Devenir formateur à la sécurité des 
aliments 

 21 & 22 avril 2009 
 Manager de proximité : animez les 
BPH  

23 avril 2009 
 Les enjeux du nettoyage 

5 mai 2009  
 Pathogènes : connaissance, 
détection, maîtrise et critères 

14 & 15 mai 2009  
 Interprétation des résultats 
microbiologiques 

28 & 29 mai 2009  
 HACCP, pas à pas 

3 & 4 juin 2009 
 Optimiser un plan HACCP 

5 juin 2009 
 Corps étrangers : Prévention et 
maîtrise 

11 juin 2009 
 Pratique des techniques microbiologiques 

16 au 18 juin 2009 

STAGES EUROFINS CERTIFICATION 
Renseignements & Inscriptions 

certification@eurofins.com ou par Tél. 01 69 10 13 00 
http://www.eurofins-

ifs.com/media/11414/prg_formations_eurofins_certification.pdf 

 IFS version 5 : Perfectionnement  
12 mai 2009 

 Conduite de l'audit qualité interne en 
entreprise 

28 & 29 mai 2009  
 IFS version 5 : Module complet 

4 & 5 juin 2009 

… brèves … 
 Eurofins Newsletter Agroalimentaire 

NEWSLETTER N°29 - Mars 2009, http://www.eurofins.fr/media/523017/eurofins_newsletter_no_29_mars_2009_fr.pdf  

 Allons au cinéma ! 

Outils pédagogiques, plusieurs films sont à l’affiche en ce moment, et bien sûr, ils 
peuvent être diversement appréciés mais il en faut pour tous les goûts : 
-  Germ Academy, film de la FSA qui a été primé au festival de Somerset (Canada) dans la 

catégorie Meilleur film pédagogique, http://www.youtube.com/watch?v=L8stFUhw1HQ&feature=channel_page  

-  Les viandes transformées : nouvelles histoires à propos de vieux mythes, film de 
l’American Meat Institute, http://www.youtube.com/watch?v=HEGiSH_3QXQ&feature=channel_page  

-  Un film de Bio-Rad sur la PCR sur un thème très dansant, mais c’est à vous de voir, 
http://www.youtube.com/watch?v=HEGiSH_3QXQ&feature=channel_page  

-  Un film expliquant la croissance des micro-organismes (ou des microbes) de façon 
très explicite, http://www.youtube.com/watch?v=m1udFZnSukQ  

 Une sélection de nouvelles normes, votre contact : m.coignar@asept.fr  

NF V 45-008. Méthode pour le dénombrement de Listeria monocytogenes aux faibles 
niveaux de contamination dans le saumon fumé et la truite fumée. Méthode par filtration 
sur membrane après traitement de la suspension mère. La méthode permet de 
dénombrer des taux compris entre 0,2 et 200/g 
XP ISO/TS 19036/A1. Lignes directrices pour l’estimation de l’incertitude de mesure pour les 
déterminations quantitatives. Amendement à la spécification technique ISO/TS 19036 
traitant des incertitudes de mesure en microbiologie ; les essais restent basés sur le même 
principe, ce sont les modalités de calculs de l’incertitude qui sont modifiées.  

 A propos des sèche-mains électriques 

La société Dyson informe qu’elle conteste la méthodologie et les résultats de l'étude de 
l'Université de Westminster présentée dans la lettre d’actualités ASEPT de mars 2009. 

 Les solutions hydro-alcooliques 

Un lavage des mains peut être renforcé par une désinfection des mains à l’aide d’une 
solution désinfectante hydro-alcoolique. Parfois, en alimentaire, certains opérateurs 
utilisent majoritairement des solutions hydro-alcooliques. Cependant, quelques contre-
indications de l’utilisation de ces solutions existent : les mains visuellement souillées, les 
mains humides, les mains poudrées ou talquées et les mains lésées.  

 Restaurant célèbre, convives, personnel et gastro ( norovirus) 

Un célèbre restaurant de la région de Londres, le Fat Duck, avait temporairement fermé ses 
portes devant la multiplication cas de « problèmes » rapportés par différents convives aux 
autorités de santé publique. Compte tenu de la réputation de l’établissement, l’information s’est 
largement répandu dans le monde, via les médias y compris dans notre pays. Jusque là rien 
de surprenant. Ce qu’il est plus, c’est que dans notre pays cette information a été relayée en 
boucle, à partir d’une seule et même dépêche. Ainsi on pouvait lire dans différents médias 
français, qu’entre 30 et 40 personnes ont été rendues malades après avoir mangé dans ce 
restaurant. La réalité des faits est un peu différente puisque ce sont 529 personnes qui ont été 
répertoriées par les dites autorités et que l’agent responsable, probablement un norovirus, était 
présent parmi les convives comme parmi le personnel de ce restaurant.  
http://www.hpa.org.uk:80/webw/HPAweb&HPAwebStandard/HPAweb_C/1236329329064?p=1231252394302  
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Management des opérations 
de nettoyage : 

de l’optimisation à la validation 

 
Formation en Inter  
Laval 6 & 7 mai 2009 

Programme, Renseignement & Inscription  
http://www.asept.fr/media/rdv/Management_nettoyage.pdf 

peut également se faire en INTRA ou Sur -Mesure  

Du joint à l’atelier 
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Formation en Inter  
Laval 26 & 27 mai 2009 

Programme, Renseignement & Inscription  
http://www.asept.fr/media/rdv/joint_atelier.pdf  

peut également se faire en INTRA ou Sur-Mesure 
 


