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Résumé : Ce plan exploratoire est destiné a collecter des données sur la contamination par
Campylobacter et Salmonella des abats de volaille aux stades de 1’abattoir et de la distribution, afin
d'évaluer l'exposition du consommateur.

180 échantillons de 5 unités (n=5) seront prélevés a 1’abattoir dans des établissements agréés pour
l'abattage de poulets, de dindes et ou de canards et au stade de la distribution, dans les rayons libre-
service des établissements de commerce de détail de type grandes et moyennes surfaces (GMS).

Les 13 régions métropolitaines sont concernées par ces prélevements. Chaque région est chargée de
la répartition des prélévements, au prorata de la population humaine, dans les différents
départements de son territoire, conformément a la prescription nationale édictée.

La période de réalisation des prélévements s'étend du 2 janvier au 31 décembre 2020.

Les résultats d'analyse sur la contamination par Salmonella spp. seront saisis dans SIGAL par les
laboratoires agréés au fur et a mesure de leur obtention et devront étre disponibles au plus tard le
ler février 2021.

Les résultats d'analyses sur la contamination par Campylobacter seront transmis par les laboratoires
agréés au Laboratoire Nationale de Référence (LNR) a chaque fin de trimestre.



Textes de référence :

- Instruction technique générale relatives a la campagne 2020 des plans de surveillance et plans de
controle (PSPC)

- Directive 2003/99/CE du Parlement Européen et du Conseil du 17 novembre 2003 sur la
surveillance des zoonoses et des agents zoonotiques, modifiant la décision 90/424/CEE du Conseil
et abrogeant la directive 92/117/CEE du Conseil

- Reglement (CE) n°178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002 établissant
les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant
I'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives a la sécurité des
denrées alimentaires

- Reglement (CE) n°2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les criteres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires

- Reglement (UE) n°2017/625 du Parlement Européen et du Conseil du 15 mars 2017 concernant
les controles officiels et les autres activités officielles servant a assurer le respect de la législation
alimentaire et de la 1égislation relative aux aliments pour animaux ainsi que des regles relatives a la
santé et au bien-étre des animaux, a la santé des végétaux et aux produits phytopharmaceutiques

- Reglement (UE) n°2017/625 du Parlement Européen et du Conseil du 15 mars 2017 concernant
les controles officiels et les autres activités officielles servant a assurer le respect de la législation
alimentaire et de la 1égislation relative aux aliments pour animaux ainsi que des regles relatives a la
santé et au bien-étre des animaux, a la santé des végétaux et aux produits phytopharmaceutiques

- Guide d'aide a la gestion des alertes d'origine alimentaire entre les exploitants de la chaine
alimentaire et I'administration lorsqu'un produit ou un lot de produits est identifié — Version révisée
du 2 juillet 2009

- Instruction technique DGAL/SDPAL/2017-324 du 7 avril 2017 relative aux dispositions
applicables aux réseaux de laboratoires agréés pour la réalisation des analyses officielles dans le
domaine de la microbiologie des aliments

- Rapport d’AST de I'Anses relatif au risque présenté par les abats des volailles effilées issues de
lots de volailles dont le dépistage a la ferme est positif pour Salmonella Enteritidis et Salmonella
Typhimurium (Saisine n°2016-SA-0253)



La directive 2003/99/CE impose aux Etats Membresmégtre en place un systéme de
surveillance des zoonoses et des agents zoonati@Qaespylobacteret Salmonellafont
partie de la liste des agents a surveiller, énusrgt&annexe I, partie A, de cette directive.

En Europe, Campylobacterconstitue la premiere cause de toxi-infection alitaige
d'origine bactérienne signalée chez I'Homme, avac nombre de cas humains en
augmentation depuis plusieurs années. Les symptdmds campylobactériose se limitent
généralement a ceux d'une entérite aigué. Cependamss de rares cas, de graves
complications peuvent survenir, telles que le syndr de Guillain-Barré qui se manifeste
par une paralysie temporaire du systéme nerveuiphgique et peut engendrer des
séquelles neurologiques majeures ou la mort.

Salmonellaspp constitue la seconde cause de toxi-infections ealtaires signalée chez
I'Homme et demeure la cause la plus fréquente xerti@ctions alimentaires collectives
d'origine bactérienne.

Le réservoir principal dé&almonella sppest constitué par le tractus gastro-intestinal des
mammiferes et des oiseaux. La transmission a I'Heraenfait essentiellement (95 % des
cas) par la consommation d'aliments contaminésauryseu cuits.

Les oiseaux sauvages et domestiques sont consid@nmi®e les principaux réservoirs de
CampylobacterDe plus,Campylobactepeut se retrouver dans le foie et les abats eérgén
et la transformation ou cuisson ne suffit pas totga le détruire.

Dans son AST 2016-SA-0253, I'Anses recommande d&ig des données sur la
contamination des abats f@almonellaspp. afin de permettre une évaluation du risque.

L'objectif de ce plan exploratoire est de colleaiels données sur la contamination par
Campylobacteret Salmonellades abats de volaille aux stades de I'abattoidetla
distribution, afin d'évaluer I'exposition du consuateur.

| - Plan d'échantillonnage SRAL/ DD(CS)PP

1.1. Nombre d'échantillons a réaliser au niveau national

Le nombre total d'échantillons a prélever est &x#80, a raison de 5 unités analysées par
échantillon (soit 900 analyses au total).

1.2. Répatrtition régionale des préléevements

13 régions sont concernées par ces prélevements.
Le nombre d'échantillons a prélever par régionhlégtfmoportionnellement a la population
humaine, est présenté en annexe I.

1.3. Programmation départementale

Chaque région est chargée de la répartition ddevemr@ents, au prorata de la population
humaine, dans les différents départements de sotoite, conformément a la prescription
nationale édictée.

Les prélevements sont réalisés aux stades :

- de l'abattoir dans des établissements agréés lfhattage de poulets, de dindes et ou de
canards ;

- de la distribution, dans les rayons libre-sendes établissements de commerce de détail de
type grandes et moyennes surfaces (GMS).
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Les prélevements sont effectués entre le 2 jaretibe 31 décembre 2020, en veillant a les
échelonner de fagon réguliére tout au long de ¢anh convient néanmoins de tenir compte
de la disponibilité des laboratoires réalisantleslyses.

1.4. Stratégie d'échantillonnage

Le choix des échantillons doit étre aléatoire.

1.5. Nature des couples analyte/matrice recherchés
Les 180 échantillons a prélever sont répartis dedniere suivante :

-80 échantillons a I'abattoir dont :
- 40 abats (foie, coeur ou gésiers) de poulets ngeérés
- 20 abats (foie, coeur ou gésiers) de canards riscéées
- 20 abats (foie, cceur ou gésiers) de dinde nocé&éss
-100 échantillons au stade de la distribution dont :
- 34 abats (foie, coeur ou gésiers) de poulet
- 33 abats (foie, cceur ou gésiers) de canard
- 33 abats (foie, coeur ou gésiers) de dinde

Campylobacteret Salmonellaspp. sont recherchées dans 180 échantillons (rR&@)r

Campylobacterun dénombrement est mis en ceuvre simultanémémtrécherche. Pour
Salmonellaen cas de présence, un sérotypage des soucledfeetste.

Il - Gestion des prélévements DD(CS)PP

Une fiche « mémo » pour le préleveur, synthétidemsemble des éléments a prendre en
compte, est présentée en annexe IV.

2.1. Mode opératoire pour la réalisation des prélevements

Cf. instruction technique générale relative aux ESke 2020 et mode opératoire « Gestion
des prélévements » (OPE Prélévement)

Chaque échantillon prélevé est constitué de 5wuntés) de 50 grammes minimum

Les prélevements concernent :
- soit des abats (foie, caeur ou gésiers) prélevésaunsses avant éviscération dans des
conditions d'hygiéne appropriées afin d'éviteréargntamination,
- soit des abats (foie, coeur ou gésiers) préembatléss leur
conditionnement d'origine et étiquetés prélevéctiment dans les rayons libre-
service réfrigérés des GMS.

Chaque unité prélevée est conditionnée dans urtssidrile afin d'éviter les contaminations
croisées entre unités. Les cing sachets sont rdansun sachet unique.

Les prélevements sont effectués dans les conditithygiene appropriées afin d'éviter toute
contamination des prélévements et des carcasses.

Les échantillons prélevés doivent avoir une datitdi de consommation (DLC) valide, et ce
jusqu'a la mise en ceuvre de l'analyse (qui devear@alisée au maximum dans les 72 heures
suivant le prélévement).

L'annexe Il récapitule les conditions de prélevete les méthodes d'analyse.
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2.2. Identification des échantillons et recueil des commémoratifs

Cf. instruction technique générale relative aux BESfe 2020 et mode opératoire « Gestion
des prélévements » (OPE Prélévement).

Chaque échantillon doit étre identifié sans ambbégiimédiatement apres le prélevement a
l'aide des étiquettes autocollantes présentes esupré-DAP, de maniere a garantir sa
tracabilité. Il doit étre transmis au laboratoiec@mpagné du DAP papier, qui identifie la

nature et I'origine du prélévement.

La liste des descripteurs d'intervention a renszigst présentée en annexe Il

Les descripteurs d'intervention a renseigner au embigiu prélévemersont :

— Type établissement : Production, Remise auctonsateur

— Type d'enseigne : hard-discount, supermarclypermarché ou autre (restauration
collective

— Agrément sanitaire UE : oui ou hon

- Numéro agrément ou enregistrement

— Dénomination du produit

— Pays d'abattage

— Numéro de lot

— Mode de production : standard, bio, certifiddl, AOC ou autre,

- Atmosphere de conditionnement : sous film, sade; atmosphére modifiée ou autre,
- Date de I'envoi des prélévements.

2.3. Conservation et envoi des préléevements

Cf. instruction technique générale relative aux BSke 2020 et mode opératoire « Gestion
des prélévements » (OPE Prélevement)

Les échantillons prélevés sont maintenus au frogitip (température comprise entre +1°C
et +5°C), jusqu'a leur arrivée au laboratoire (snpds pendant le transport).

lls sont acheminés immédiatement (délai maximad@ldeures) a un laboratoire d'analyses
agréé pour la recherche desalmonella spp. et Campylobacter et le dénombrement de
Campylobacter spp.

2.4. Laboratoire destinataire des prélevements
Cf. annexes 1 et 2 de l'instruction technique géleéelative aux PSPC de 2020

La liste des laboratoires agréés pour la réalisaties analyses officielles dans le cadre des
plans de surveillance et plans de contrfle, ainsilgurs coordonnées, sont consultables a
l'adresse suivante :
agriculture.gouv.fr/laboratoires-agrees-et-recoamaeshodes-officielles-en-alimentation

(cf fichier intitulé « PSPC- Liste des laboratoiragréés et données techniques générales
par couple analyte matrice) »

Il - Gestion des échantillons Laboratoires analystes

3.1. Critéres d'acceptabilité des échantillons
En cas de non-respect de la température (compnse e1°C et +5°C) et/ou du délai

d'acheminement (36 heures maximum), les laborat@igeéés refusent les prélevements et
en informent I'expéditeur.

Page 3 sur 12



3.2. Méthodes officielles

Cf. tableau A mis a disposition des
https://alim.agriculture.gouv.fr/sial-portail/

laboratoires r sle portail Resytal

Les analyses sont mises en ceuvre par les labeatgréés dans les 36 heures suivant la
réception des échantillons (maximum 72 heures elr@rélevement et le début de
l'analyse), et au plus tard le jour de la DLC dodoiit.

Le Laboratoire National de Référence (LNRampylobacteret le LNR Salmonella
suggeérent de procéder comme suit pour réaliselaealgle les trois analyses a partir d’'un
méme échantillon.

Pour cela, dilué 26 g de I'échantillon dans 234 ditPT (Eau Peptonné Tamponné),
homogénéiser (stomacher, pulsifier) I'échantillefT£260 ml).

Avant incubation du sac pour la recherch¢Salmonell: (sur 25 g:

- A partir de cette dilution *, répartir 1 ml sur 3 boites mCCDA et 100 pl sue un
boite MCCDA pour le dénombrement Campylobacte (en UFG/gr), puis incubation des
étalements en microaérophilie a 41,5°C pendant-444ih,

- Et prélever 10 ml de cette dilutior™, et I'ajouter a 90 ml de bouillon Bolton de la
recherche dCampylobacte (absence ou présence dans 1 gramme) selon le apédatoire

A tel que décrit dans la norme NF EN ISO 10272-lufjdn en Bolton, incubation en
microaérophilie 37°C pendant 4h & 6h ; puis 41,pé8dant 44h +/- 4h, puis isolement sur
gélose mCCD et un second milieu au choix).

RECHERCHE DENOMBREMENT RECHERCHE
Salmonella Campylobacter Campylobacter
26 g d'abat = " 10mldela-1
dans 234 ml » Répartir 1 mlsur3 boit‘es mCCDA dans 90 ml de Bolton
{(VT=260 ml) Répartir 100pl sur 1 boite mCCDA
Incubation Incubation
48 H 48 H

, Recherche Salmonella

Si résultat positif pour le
dénombrement :
calculer le nbre d'UFC/g

Si résultat négatif pour le
dénombrement (Absence
de colonies sur géloses)

¥

A

ARRETER
LA RECHERCHE

POURSUIVRE
LA RECHERCHE

Y

Isolement sur mCCDA
et 2éme milieu au choix

« Salmonella spp.

Pour chacune des 5 unités qui constituent I'édlamtles laboratoires agréés procédent :
- a la recherche d&almonella sppdans 25 g selon la norme NF EN ISO 6579-1
« Microbiologie de la chaine alimentaire — MéthoHerizontale pour la recherche, le
dénombrement et le sérotypage 8asmonella Partie 1 : recherche d8slmonella spp»,
- au sérotypage des souchesSdémonellaisolées, selon les recommandations techniques
du Fascicule de Documentation FD CEN ISO/TR 6578-Blicrobiologie de la chaine
alimentaire — Méthode horizontale pour la recherdeedénombrement et la sérotypie des
Salmonella Partie 3 : lignes directrices pour la sérotygesSalmonella spp».
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Les méthodes alternatives validées par rapport@&taode de référence et certifiées par une
tierce partie conformément au protocole défini dansorme NF EN ISO 16140 (2003) ou la
norme NF EN ISO 16140-2 (2016) ou a d'autres podscanalogues reconnus au hiveau
international peuvent étre utilisées, dans la neesurla validation est réalisée par rapport a
la méthode de référence sans aucune restriatiorfi¢hier « Microbiologie alimentaire —
Liste des méthodes officiellesa» 'adressénttp://agriculture.gouv.fr/laboratoires-agrees-et-
reconnus-methodes-officielles-en-alimentat@mnréglement (CE) n°2073/2005). Il convient
d'étre vigilant sur l'existence d'éventuelles retstns d'emploi, précisées sur l'attestation de
validation correspondante. Ce cas concerne erncpketi la non-détection des salmonelles
immobiles lorsque le principe de la méthode altéveaest fondé sur la mobilité des
souches, alors que la méthode de référence dédedte fois les souches mobiles et
immobiles.

Page 5 sur 12



e Campylobacter

Les laboratoires agréés procédgntultanément:

-a la recherche d€ampylobacter spp.selon la norme NF EN ISO 10272-1: 2017
« Microbiologie de la chaine alimentaire - Méthduerizontale pour la recherche et le
dénombrement déampylobacter spp.Partie 1 : Méthode de recherche »,

-au dénombrement d€ampylobacter selon la norme NF EN ISO 10272-2: 2017
« Microbiologie de la chaine alimentaire — Méthduwizontale pour la recherche et le
dénombrement déampylobacter spp.Technique par comptage des colonies ».

Les méthodes alternatives validées par rapport#@&thode de référence et certifiées par une
tierce partie conformément au protocole défini dansorme NF EN ISO 16140 (2003) ou la
norme NF EN ISO 16140-2 (2016) ou a d'autres podéscanalogues reconnus au niveau
international peuvent étre utilisées, dans la neesurla validation est réalisée par rapport a
la méthode de référence sans aucune restrictibfichier « Microbiologie alimentaire —
Liste des méthodes officiellesa»'adressénttp://agriculture.gouv.fr/laboratoires-agrees-et-
reconnus-methodes-officielles-en-alimentationréglement (CE) n°2073/2005).

Le LNR suggeére de réaliser un dénombrement sirégisimme indiqué précédemment sur
le schéma : a savoir répartir 1 ml de la dilutian 3 boites mCCDA et 100 pl de la dilution
sur une boite de mCCDA pour le dénombrement (limditelénombrement : 10 ufc/g). Si le
dénombrement est positif (lecture des géloses 48hepres), la recherche est arrétée. En
revanche, si le dénombrement est négatif, la rebbegst poursuivie : isolement du bouillon
enrichi sur boite mMCCDA efZ gélose.

3.3. Expression des résultats

e Campylobacter
Les résultats de la recherche@ampylobacter spgsont exprimés sous la forr« Absence
dans 1 » ou < Présence dans . »g
Les résultats de dénombrement sont exprimés enneodilbFC (unités formant colonies)
par gramme (UFC/Q).

« Salmonella spp.
Cf. fiches de plan PSALMM
Les laboratoires d'analyses sélectionnés, quajifiéis les échanges de données informatisés,
expriment les résultats d'analyses conformémeatfighe de plan en vigueur. Les résultats
de la recherche powalmonellasont exprimés sous la forme « détection ou noactién
dans 25 g ».

3.4. Transmission des résultats
Cf. instruction technique générale relative aux ESfe 2020

e Campylobacter

Les résultats sont communiqués par les laborat@mpeés au Laboratoire national de
référence (LNR)a chaque fin de trimestre Pour cela, chaque laboratoire agréé doit
compléter le tableau présenté en annexe V au fdewel, en veillant & bien renseigner tous
les descripteurs liés aux prélévements ainsi queélgultats d'analyses, et I'envoyer par malil
a chaque fin de trimestre a l'adresse suivantegoleee.quesne@anses.fr ou
martine.denis@anses.fr.

Le LNR transmettra le tableur Excel par mail albolatoires agréés en début d'année 2020.

Les résultats seront transmis par le LNR a la D@&ALcours du 2eme trimestre 2021 et
communiqués dans le bilan général des plans deiance et plans de contrble 2020.

e Salmonella spp.
Tous les résultats sont envoyés dans SIGAL pardesratoires qualifiesde maniére
immédiate et au fur et & mesure de leur obtentigret doivent étre disponibles au plus tard
le ler février 2021.
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3.5. Transmission des souches isolées
e Campylobacter et Salmonella
Toutes les souches isolé&3afmpylobacteret Salmonelly, ainsi que les DAP associés aux
prélevements traités, seront transmis par les dabioes agréés au laboratoire de I'Anses
Ploufragan-Plouzané-Niort, a l'adresse suivante :

Anses — Laboratoire de Ploufragan-Plouzané-Niort
Unité Hygiéne et Qualité des Produits Avicoles atcihs (HQPAP)

Plan de Surveillance « abats de volaille »
LNR Campylobacter LNR Salmonella

(Ségolene Quesne / Louise Baugé)

Site des Croix, rue des fusillés
BP 53
22440 PLOUFRAGAN

Un envoi de souches doit étre réalisé 1 fois paritmestre, en méme temps que l'envoi
par mail du tableau de résultats(cf paragraphe 3.3 sous régime du froid en carboglace.
Pour permettre une meilleure utilisation des dosn@&aidémiologiques disponibles et la
réalisation d'examens complémentaires, les labicgatagréés veilleront a indiquer sur la

fiche de renseignements :

- (que la souche a été isolée dans le cadre du planrdeillance,
- les références de la présente instruction,

— le numéro du DAP correspondant,

- la date d'isolement de la souche.

La conservation des souches se fait poampylobacteren Bouillon Glycérolé Peptonné
(BGP) dans des cryotubes de 2 ml et & -80°C (-20f@s -80°C).

La conservation des souches pSatmonellase fait en gélose de conservation.
IV - Gestion des échantillons non-conformes et mise en ceuvre des
mesures de gestion DD(CS)PP
Il s'agit d'un plan exploratoire dont l'objectiftede collecter des données sur la
contamination patCampylobacteret Salmonellaspp. des abats de volailles au stade de
I'abattoir et de la distribution, afin d'évalueXposition du consommateur. A ce titre, aucune

mesure de gestion ne sera mise en ceuvre (quelajuée gésultat d’analyse) et aucun
signalement ne sera effectué aupres de la MUS.

V - Dispositions financieres DD(CS)PP, laboratoires analystes

Les frais liés aux transports des échantillonsuat analyses sont a imputer sur le budget
opérationnel de programme BOP n°206, sous-actiBh (groupe marchandise 430103 pour
les frais d'analyse).

Je vous demande de réaliser le plan cité en objdadase de I'ensemble des dispositions
spécifiques explicitées dans la présente instmctio

Je vous remercie de me faire part de toute ditficglue vous pourriez rencontrer dans
I'application de la présente instruction.

Le Directeur Général de I'Alimentation

Bruno FERREIRA
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Répartition des prélevements par région

ANNEXE |

Région Nombre d'échantillons a prélever
Abattoir Abattoir Abattoir Distribution | Distribution | Distribution
Abats de Abats de Abats de Abats/ Foie Abats/ Foie Abats/ Foie Total
poulet canard dinde non | ou coeur ou ou cceur ou ou coeur ou
non non eviscérée gésiers de gésiers de gésiers de
eviscéré eviscéré poulet dinde canard
Auvergne- | 2 0 1 4 4 4 15
Rhone-
Alpes
Bourgogne- | 3 1 0 1 1 1 7
Franche-
Comté
Bretagne 12 2 8 2 2 2 28
Centre-Val | 2 0 2 1 1 1 7
de Loire
Corse 0 0 0 0 0 0 0
Grand-Est | 1 0 0 3 3 3 10
Hauts-de- | 1 0 0 3 3 3 10
France
fle-de- 0 0 0 6 6 6 18
France
Normandie | 1 0 2 2 2 2 9
Nouvelle- | 4 6 2 3 3 3 21
Aquitaine
Occitanie | 2 4 0 3 3 3 15
Paysdela | 12 7 5 2 2 2 30
Loire
Provence- | O 0 0 3 3 3 9
Alpes-Cote-
d'Azur
Total 40 20 20 33 33 33
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ANNEXE Il

Commeémoratifs du prélévement

t

t

Libellé Type Valeur Observations Obligatoire
Type établissement Production, Remise au . .
« TYETAMOLO9 » LCU consommateur A saisir par la DD oui
Dénomination du produit - ) .
« PRODDENOM 3 ALPHA A saisir par la DD(CS)PH Oui
hard-discount, Oui, si Type
Type d'enseigne supermarché, hypermarché - Etablissemen
« TPSGN » LCU ou autre (restauration A saisir par la DD = Remise au
collective) consommateu
< < ; L Oui, si Type
Numéro aglr\(laLrﬂ\c/leztGo;Eenreglstrem(,lePHA A saisir par la DD Etablissemen
« ” = production
Pays d'abattage LCU Cf. liste SIGAL A saisir par la DD(CS)PP Oui
« PAYSABAT » ' P
Numéro de lot « IDLOTAX» ALPHA A saisir par la DD(CBp Oui
Mode de production (PSALC09) Standard / Bio / Certifié - N
« MDPD » LCU Label / AOC / Autre | /2 S&iSir par la DD(CS)PF Non
N " Sous film / Sous-vide /
Atmosphere de conditionnement LCU Atmosphere modifiée / | A saisir par la DD(CS)PP Oui
« ATMCDT » A
utre
Date de I'envoi des préléevements - N .
« DTENVPREL » DATE A saisir par la DD(CS)PH Oui
Commentaires -
« CMNT » ALPHA A saisir par la DD(CS)PP Non
Numeéro sous-action budgétaire . o
« CODBUD » Sous-action n°35 Non

Types de descripteurs : LCU = liste a choix unitgePHA = alphanumérique
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ANNEXE 11l

Modalités de prélévement et d'analyse

Analytes recherchés Campylobactespp + Salmonellaspp
Produits alimentaires concernés Abats (foie, gésieesir)
Espéece Gallus gallus dinde ou canard
Quantité minimum a prélever 509
Nombre d'unités (n) par échantillon préleve 5
Conditionnement Conditionnement stérile
Conservation avant analyse Froid positif
Délai d'acheminement au laboratoire 36 heures maxrimu
Laboratoires agréés pour la recherehke dénombrement de
Laboratoires de premiere intention Campylobacter spget la recherche dgalmonella spp.
(destinataires des prélevements) http://agriculture.gouv.fr/laboratoires-agreeisreconnusnethodes-
officielles-en-alimentation
Types de technique Microbiologie
Matrices analysées Abats de volaille
Prise d'essai Campylobactespp et Salmonellaspp 25 g
Salmonellaspp

NF EN ISO 6579-1
(ou méthode alternative validée et certifiée panct partie)
Méthode de référence Campylobactespp
Recherche : NF EN ISO 10272-1 : 2017
Dénombrement : NF EN ISO 10272-2 : 2017
(ou méthodes alternatives validées et certifieesipae partie)
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ANNEXE IV

Fiche « mémo » pour le préleveur

Référence de l'instruction

DGAL/SDSSA/2019-852

Plans prévisionnels
associés dans SIGAL

x NAT — 553- pdts carnés ; abattoir ou m/marché ; abats poulet ; Campylo Salmo
xNAT — 554- pdts carnés ; abattoir ou m/marché ; abats canard ; Campylo Salmo
xNAT — 555- pdts carnés ; abattoir ou m/marché ; abats dinde ; Campylo Salmo

Objectif du plan

Collecter des données de contamination par Campylobacter et Salmonelle des abats de volailles et ainsi
évaluer l'exposition du consommateur

Période de prélévement

Du 2 janvier au 31 décembre 2020

Stade de prélevement

Abattoir et Distribution (GMS)

Matrices a prélever

Foie, Cceur et gésiers de volailles (Gallus gallus, dinde ou canard)

Analytes recherchés

Campylobacter spp. et Salmonella spp.

Sélection
des prélevements

Prélevements aléatoires

Réalisation
du prélevement

Un préléevement correspond a un échantillon de cing unités

x de poids minimal égal a 50 g
xayant une DLC valide jusqu'a la mise en ceuvre de I'analyse (qui devra étre réalisée au maximum dans
les 72 heures suivant le prélévement)

Recueil des informations
relatives
au prélévement

A récupérer au moment du prélévement
xEspéce animale

x

xNuméro d'agrément

xPays d'abattage

xMode de production (si information disponible)
xAtmospheére de conditionnement

Conservation
du prélévement

Froid positif : température comprise entre +1°C et +5°C

Saisie des descripteurs
dans SIGAL

xDénomination du produit « PRODDENOM »

xType d'enseigne « TPSGN » : hypermarché, supermarché, hard-discount

xNuméro agrément ou enregistrement « NUMAGRE » : renseigner le numéro d'agrément

xPays d'abattage « PAYSABAT »

x|dentifiant du lot « IDLOTAX »

xMode de production (PSALC09) « MDPD » : standard, bio, certifié, label, AOC, autre (si information
disponible)

xAtmospheére de conditionnement « ATMCDT » : sous film, sous-vide, atmosphere modifiée, autre

xDate de I'envoi des prélévements « DTENVPREL »

Envoi du prélevement

Envoi immédiat (arrivée au laboratoire maximum 36h apres le prélevement)

Froid positif (la température de I'‘échantillon doit étre comprise entre +1°C et +5°C a l'arrivée au
laboratoire)

Laboratoire destinataire = laboratoire agréé pour la recherche de
et le dénombrement de Campylobacter spp.
http://agriculture.gouv.fr/laboratoires-agrees-et-reconnus-methodes-officielles-en-alimentation)

Salmonella spp. et Campylobacter

Gestion des résultats
non-conformes

Il s'agit d'un plan exploratoire
Il n'y a pas de non-conformité dans ce plan => aucune mesure de gestion & mettre en ceuvre
Les résultats ne sont pas envoyés aux DD(CS)PP
ils sont transmis directement par le laboratoire agréé au LNR
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ANNEXE V

Tableau de résultats pour les analyses relatives@mpylobacter spp.
A transmettre par le laboratoire agréé au LNR une bis par trimestre

. Stade de Mode de . Recherche et
o Départemen| Date de Type s o - . Dénombremen|
N N Type de préléevement N Conditionnemen| productio Pays Recherche de sérotypage de
. . tde préléevemen . de , . . , tde
intervention . matrice . d'enseigne | agrément ndes |dabattage| Campylobacter Salmonella
prélevement t volaille . Campylobacter
volailles
Indiquer le | Indiquer le | Indiquer la | Préciser| Préciser Distribution | Préciser : | Indiquer le Préciser :| Indiquer le Indiquer Indiquer le Indiquer
n° département date de : : ou abattoir | Hypermarch| numéro | Sous film, Sous: Standard, pays «présence » ou  résultat du | « présence » o
d'interventio| ou a été fait| prélevement Foie, |Poulets $ d'agrémentvide, Atmosphére  Bio, d'abattage  « absence » | dénombrement « absence »
n(=n° le ceeur, | canardg Supermarché  ou Certifié, dans1lg en UFC/g dans1g
DAP) préléevement gésiers IINNUAV Label,
AOC ou
Autre

Pour les prélevements refusés par le laboratoiremauanalyseés :

Indiquer « Non réalisé » au niveau des colonnesgh&che d€ampylobactes et « Dénombrement €&@ampylobacter et préciser aux LNR le motif du refus ou
de la non mise en analyse
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