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SIGLES ET ABREVIATIONS

ATNC Agents transmissibles non conventionnels

Cc Critere couple

CESBIORISK [ Comi t ® ddbécialisés « Evaluation des risques biologiques dans les aliments »

CES ERCA Comit ® déexper Evaluatiop d@s risqués iphg/size-chigniques dans les aliments »

CIMAP Comit® interminist®riel de modernisation d

DEDuCT Database of Endocrine Disrupting Chemicals and their Toxicity Profiles

DGAL Direction g®n®rale de | 6ali mentation

DGCCRF Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des fraudes

DGS Direction générale de la santé

Dmso Dose morbide 50

EAT2 / EATI 22meftude de | 6Al i mentation Totale / £tude d

ECDC European center for disease prevention and control

EFSA Autorité européenne de sécurité des aliments (European food safety authority)

ED Lists Endocrine Disruptor Lists

FAO Organisation pour Il 6al i ment at i ofroodkdnd Agdcaltgre
Organisation of the United Nations)

FERG Foodborne Disease Burden Epidemiology Reference Group

GBPH Guide de bonnes pratiques dricipegshACCRe et doa

GT PRAIIm Groupe de travail « Priorisation des risques liés aux Aliments »

LB Hypothése basse LB (lower bound)

MB Hypothése moyenne (middle bound)

MCDA Matériaux au contact des denrées alimentaires

PAPV Produits a base de viande

Pc Parametre du critere

PE Perturbateur endocrinien

PIF Base de données Pathogens-in-Foods

POP Polluant organique persistant

PS/PC Plans de surveillance/Plans de contrdle

PV Préparation de viande

SCHER Comité scientifique des risques sanitaires et environnementaux (Scientific Committee on
Health and Environmental Risks)

STEC Escherichia coli productrices de shigatoxines

SVHC Substances of Very High Concern

TBEV Tick-borne encephalitis virus

TDS Total Diet Study

TIAC Toxi-infection alimentaire collective

UB Hypothése haute (upper bound),

UE Union Européenne

UL Upper limit

US EPA United States Environmental Protection Agency

VTR Valeur toxicologique de référence

WHO / OMS World Health Organization / Organisation mondiale de la Santé

YLD Years lived with disability

YLL Years of life lost
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1 CONTEXTEET OBJET DE LA SAISINE

A la suite des conclusions et recommandations du rapport de la mission du Comité
interminist®riel p o ution pubkgueni® MA®RY sor la pditique densécdrieé | 6 a ¢

sanitaire des aliments, |l Anses a ®t ® saisie |e
Santé (DGS), la Direction générale de la Concurrence, de la Consommation et de la
Répression des fraudes (DGCCR F ) et |l a Direction g®n®r ale de |
une demande dobéavis relatif “ la hi®rarchisation
but doéoptimiser | a s®curit® s-8Aa0133difex EIMAPE3s> al i mer
(Anses 2020)). Dans le cadre de cette saisine, ilavait®t ® demand® ~ | 6 Anses de

i. développer une méthodologie spécifique de hiérarchisation multi-dangers et multi-

aliments ;

ii. réaliser une hiérarchisation des dangers biologiques et des dangers chimiques et des
couplesaliment-d anger bi ol ogi que doune-dangerchimigue des ¢
débautre part, sur | a base de cette m®t hodol oc

Les travaux du groupe de travail « Priorisation des risques liés aux aliments » (GT PRAIImM)
ont conduit au développement de la méthodologie de hiérarchisation et & son application dans
| e c¢ adrpeeuve delconeept sur un nombre restreint de dangers et de couples aliment-
danger (Anses 2020).

Lébawstanosine soOoinscrit dans |l a suite de ces traval
en place dbébun outil de priorisation des risques
| 6Anses et |l es tutell es prirwipacxesonhd®e s . Les deux obj
i) construire et renseigner une base de données permettant de hiérarchiser :
a. Les dangers biologiques?
b. Les dangers chimiques
c. Les couples aliment-danger biologique
d. Les couples aliment-danger chimique
i) développer une interface permettant aux utilisateurs de visualiser les résultats de
la hiérarchisation.
Cet outil de priorisation peut r®pondre ° de mul
de surveillance et de contrtl e, ou | 6 ®t abl i ss
réglementaresauni veau europ®en pour |l es tutelles. Cel a
priorit®s dbdédaction pour r®duire, voinfirelingter®venir,

| 6exposition des consommateur s.

Au-dela des objectifs de gestion de la sécurité sanitaire des aliments par les tutelles, la
création de la base de données et son renseignement permettront a terme un traitement plus
rapide de nombreuses saisines do®vaApnseson du ri

2 Les criteres de hiérarchisation concernant les dangers biologiques et les dangers chimiques ont fait
I " objet doéun | i v-cigdsinen°2028tA@TO+0@20 ir Paitie 1c(Ankea 2025))

page 4 /342



Avis de | 6Anses

Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

Le pr®sent avi s snaité des deux ttavauk améseurs (@aisines n°R0iL6-SA-

0153 (Anses 2020), n°2023-AUTO-0020 i Partie 1 (Anses 2025)) auxquels il fait directement

suite. Son objectif principal est de pr®senter e
hiérarchiser les couples aliment-danger pertinents pour la filiére « viandes bovines ». Le lecteur

pourra accéder a des éléments complémentaires en consultant les expertises précédentes pour

une compréhension approfondie du contexte et des éléments méthodologiques et
argumentaires déja abordés.

Déautresagfiokhi imestaires pourront °tre trai;t®es de
el l es fedenstal 6 0hpsmisitesuspétifigaes.t o
Il est & noter que le périmeétre de cetteauto-s ai si ne se | imite ° | 6®valuati

hexagonale et Corse. De plus, les cas éventuels de contaminations intentionnelles (fraudes ou
malveillance) ne sont pas traités dans cette expertise.

2 ORGANISATIONDEL O EXPERTI SE

Lbexpertise a ®t® r ®alis®e dadihoxQuake en expeptisedt de |
Prescriptions générales de compétence pour une expertise (Janvier 2024) ».

Lobexpertise rel ve du domaine de comp®tences de
« Evaluation des risques biologiques dans les aliments » (CES BIORISK) et « Evaluation des

risques physico-chimiques liés aux aliments » (CES ERCA). Les groupes de travall

« Evaluationdesguidesd e bonnes pratiques doéhygi ne et déap
» (GT GBPH) et « Evaluation des matériaux et auxiliaires technologiques dans le domaine de

| 6al i ment at i»o(@T MATAE)doat cdntiibeiéaaula sélection des couples aliment-

danger pertinents. Les travaux ont été présentés aux CES de rattachement tant sur les aspects
méthodologiques que scientifigues mars 2023 et juillet 2025. lls ont été adoptés par le CES

BIORISK réuni le 3 juillet 2025 et par le CES ERCA réuni le 11 juillet 2025.

Léexpertise sbest appuy®e sur | a m®t hodol ogi e de
3 (saisine n° 2016-SA-0153 (Anses 2020)) dont la preuve de concept portait uniquement sur

19 couples aliment-danger chimique et 13 couples aliment-danger biologique. Certains
ajustements de cette m®thodol ogie ont ®t ® n®ces
couples aliment-danger chimique et couples aliment-danger biologique retenus dans la suite

de ces travaux sur la filiere « viandes bovines ».

Lbexpertise a donc consist®

a seélectionner des couples aliment-danger biologique et aliment-danger chimique

pertinents pour la hiérarchisation dans le cadre de la filiere « viandes bovines » :
o d®f inition de cat®gories dbéali ments ;
o0 définition des couples « exclus », « potentiels » et « pertinents » pour la

hiérarchisation ;

- arenseigner des criteres de hiérarchisation des couples aliment-danger biologique et des
couples aliment-danger chimique ;

- aagréger et a pondérer des critéres sanitaires selon la méthode Electre 1113,

8 Méthode de surclassement de synthése : m®t hode déaegrr@®gatriessn snuwlptpiuy an
|l 6utilisation de seuils de pr ®f ®r ence et dbéindiff®ren
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L6Anses analyse |l es liens doéint®r°ts d®cl ar ®s peé
|l ong des travaux, afin do®viter | es risques de ¢
lecadredel 6expertise.

Les d®cl arations doéi nt ®r °t s des experts son
https://dpi.sante.gouv.fr/.

3 ANALYSE ET CONCLUSIONS DES CES BIORISK ET ERCA

3.1 Sélection des dangers*
3.1.1 Dangers biologiques

En préambule, il convient de rappeler que deux approches différentes sont utilisées pour la
hi ®r archisation des dangers biologiques dbune pa
danger biol ogi gue rchidatiandas dangera bidlogiqués ast fédlisBe selon
une approche descendante, qui utilise des données épidémiologiques pour évaluer le niveau
de risque associé au danger. La hiérarchisation des couples aliment-danger biologique est
réalisée selon une approche ascendante, reposant notamment sur des données de
contamination des ali ment s, et de facteurs influ

Lébexpertise r®alis®e dans (Ahses2028)dmise ajdueparlasnotes ai si ne
d 6 A Sdisin¢ n°2023-AUTO-0020 i Partie 1 (Anses 2025)), a conduit a établir des listes de

dangers retenus et non retenus pour la hiérarchisation sanitaire des dangers biologiques.

Cetteli ste a ®t ® ®tablie selon diff®rents filtres
transmission par voie alimentaire, la pertinence vis-a-vis de la situation épidémiologique en

France hexagonale et Corse, ou encore la disponibilité des données sur leur
caractérisation/exposition. La liste des dangers biologiques inclus dans la hiérarchisation des

dangers est ainsi constituée de 22 dangers dont 12 bactéries (incluant les toxines et
métabolites), 4 virus et 6 parasites.

La liste des dangers biologiques considérés dans la présente évaluation, spécifigue a la filiere
« viandes bovines », est constituée de 28 dangers. Ainsi, aux 22 dangers retenus initialement
pour la hiérarchisation des dangers, six dangers® supplémentaires ont été pris en compte en
raison du réle des bovins comme réservoirs de ces agents pathogenes (Brucella spp.,
Mycobacterium bovis, | 6 a g e n-C, Fabeolalhgp&iGPBClostridioides difficile) ou de leur
caractere ubiquitaire (Cronobacter spp).

La liste des 28 dangers biologiques (16 bactéries (incluant les toxines et métabolites), 4 virus,
1 agent transmissible non conventionnel et 7 parasites) est présentée dans le tableau 1.

4 Les dangers biologiques et chimiques peuvent dans certains cas étre regroupés dans des groupes de
substances et/ou de microorganismes. Dans la suite de cet avis, le terme « danger » peut aussi bien
désigner un danger spécifique que ces groupes, répertoriés dans les tableaux 1 et 2.

5 Ces dangers ne répondaient pas aux criteres permettant de les inclure dans la hiérarchisation des
dangers (absence de cas autochtones par voie alimentaire au cours de la période considérée) (saisine
n°2023-AUTO-0020 i Partie 1 (Anses 2025))
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Tableau 1 : Dangers biologiques considérésdans| 6 experti se (cl ass®s par

Dangers
Bactéries (toxines et métabolites)
Bacillus cereus
Brucella spp.
Campylobacter spp.
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens

Clostridioides difficile

Cronobacter spp.
Escherichia coli producteurs de shigatoxines (STEC)
Histamine
Listeria monocytogenes
Mycobacterium bovis
Salmonella non typhiques
Shigella spp. / Escherichia coli entéroinvasifs (EIEC)
Staphylococcus aureus
Vibrio non cholériques (Vibrio cholerae non O1 /non 0139, Vibrio parahaemolyticus)
Yersinia entéropathogénes (Y. enterocolitica, Y.pseudotuberculosis)
Virus et Prions/ATNC
Agents de I'encéphalopathie spongiforme bovine (ESB)
Norovirus + autres virus de GEA (astrovirus,enterovirus, rotavirus)
Virus de | 6h®patite A (VHA)
Virus de | 6h®patite E (VHE)
Virus de | 6enc®phalite © tigues
Parasites
Anisakis spp., Phocanema ( syn Pseudoterranova spp).
Cryptosporidium spp.
Fasciola hepatica
Giardia duodenalis
Taenia saginata
Toxoplasma gondii
Trichinella spp.

3.1.2 Dangers chimiques

ordr e

Lbexpertise r®alis®e dans (Ahses2028)dnmise ajduepardlaanotes ai si ne

AST (saisine n°2023-AUTO-0020 - PrioR - Partie 1 (Anses 2025)) a conduit a établir des listes
de dangers retenus et en attente pour la hiérarchisation sanitaire des dangers chimiques. Une
premi re |iste ®l argie a permis dOoaifdteéiasté dsti
aveéré pour la santé humaine et qui sont présentes a des niveaux détectables dans une ou
plusieurs denrées alimentaires ou entrant dans la formulation des matériaux au contact des
denrées alimentaires. Dans un second temps, a partir de cette liste ont été retenus les dangers
pour lesquels une valeur toxicologique de référence (VTR) ou autre valeur repére ainsi que

des donn®es de contamination permettant de

disponibles et exploitables. Ont également été retenues certaines substances soumises a
autorisation (additifs alimentaires), pour lesquelles un risque pour les consommateurs a été
mis en évidence.

La liste de dangers retenus pour la hiérarchisation des dangers chimiques est utilisée comme

cal ¢

pointde d®part pour | 6i dent iddngecchimigque pertintetsetpowlap |l es a

hiérarchisation des couples aliment-danger chimique pour la filiere « viandes bovines ».

Infnreau regard de | 6®t at dealistaide Hangdrs etencsocantieatilB0s anc e s

dangers chimiques classés en 10 grandes familles.
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Tableau2:Dangers chi mi ques ¢ on qclask&mpa® grandedamile de dargerp)e r t | s e

Grande famille de danger| Nom du danger Abréviations, F:o_des %
symboles chimiques
Nitrites E249250
Additifs alimentaires Rocou b|>_<|r_1e E160b(.|.)
Rocounorbixine E160b(ii)
Sulfites E220228
Groupe des azaspiracides (AZALl, AZA2, AZA3) AZA
Groupe des ciguatoxines (CTX4A, CTXZCTRL A°TX, CTX
analogues et formes modifiées)
DNER dzLJS RS f QI OAdoSoigReelaRidRlj d DA
épidomoique)
DNR dzLJS RS t QF OARS 2711 RI Ol ( oA
DTX1, DTX2, DTX3)
Palytoxines (ovatoxines et ostréocine D) PLTX
Pinnatoxines (A, B, C, D, E, F, G, H) PnTX
. . . Tétrodotoxines et analogues (TTX]-oxoTTX; 1ddeoxyTTX,
Biotoxines marines et .
cyanotoxines S/R 1tnorTTX(6)-ol; 4-epiTTX; 4,%nhydroTTX ; 5,6,11 TTX
deoxyTTX)
Yessotoxines et analogues (YTX, homo YTXQUErTX, 45 VTX
OHhomoYTX)
Groupe des saxitoxines (STX, NeoSTX, GTX1, GTX2, G
GTX4, GTX5, GTX6, C2,de4TX, ddNeoSTX, dc GTX2, dd STX
GTX83 et 1hydroxy-STX)
Cylindrospermopsine et analogues (CYNepi-CYN, 7déoxy CYN
CYN)
Microcystines (MGLR, MERR, MEGA, MCYR, desMeMCRR, MC
desMe-MC-LR et autres variants)
Aluminium Al
Antimoine Sb
Arsenic inorganique Asi
Arsenic organique acide diméthylarsinique DMA
Arsenic organique acide moneméthylarsonique MMA
Baryum Ba
Cadmium Cd
Chrome 1lI Cr (1)
Chrome VI Cr (V1)
Cobalt Co
Composés inorganiques Cuivre Cu
compris certa.inesAfovrmeu‘ Etaininorganique Sn
2 NB T },/}\ lj dzS & de Organcgétains (somme TBT+DBT+TPT+DOT expeigr oxyde
t Q Sdt duimgrcure) Sno
de TBY
Mercure inorganique Hgi
Méthylmercure MeHg
Nickel Ni
Plomb Pb
Sélénium Se
Strontium Sr
Vanadium \Y,
lons chlorate et perchlorate Clg-CIO-
Nitrates NG
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6Les MOAH et

MOSH peuvent

Grande famille de danger| Nom du danger A WO .co_des %
symboles chimiques
Dioxines et Polychlorobiphényles dioxiiike PCDD/F; PGBL
Polychlorobiphényles (somme des 6 PCBi : PCB28, PCB| PCB
PCB101, PCB138, PCB153, PCB180)
Hexachloronaphtalénes (hexaCNs, i.e. PEN
6/67, PCN64/68, PCN69, PCNr1/72, PCN63, PCMN65, PCNO PCN
et PCN73)
Substanceperfluoroalkylées (somme du PFOA, PFNA, PF} PFAS 4
et PFOS)
Hexabromocyclododécane HBCDD
Polybromobiphényles (BB, BB15, BB29 BB49, BB52, BB
77, BB8O, BB101, BB103, B126, BB153, BB169, BB180, BB PBB
194, BB206, BB209)
Polybromodiphényléthers (10 PBDE : 28, 47, 49, 99, 100, ] PBDE
153, 154, 183, 209)
Aldrine
Chlordane
Polluants organiques DDT DDT
persistants et autres Dieldrine
COMpOsEs organiques Endosulfan
Endrine
Heptachlore
Hexachlorobenzéne HCB
Lindane S A
Toxaphene
Tétrabromobisphénol A TBBPA
Bisphénol A BPA
Phtalate de benzyle et de butyle BBP
Phtalate de di2-éthylhexyle DEHP
Phtalate de dibutyle DBP ou DnBP
Phtalate de diéthyle DEP
Phtalate de diisobutyle DiBP
Phtalate de diisodécyle DiDP
Phtalate de diisononyle DINP
Phtalate de din-octyle DnOP
BADGE (éther bis (2@poxypropylénique) du 2,bis(4 BADGE
hydroxyphényl) propane)
Dangers issus des MCD 4-méthylbenzophénone 4-MBP
Benzophénone et-hidroxybenzophénone 4-HBP
Hydrocarbures aromatiques d'huiles minérales MOAH
Hydrocarbures saturés d'huiles minérafes MOSH
Aflatoxines (B1, B2, G1 et G2, M1) AF
1t OFft 20RSa RS f QSNAH 2 (i l'eiydsitieS
f USNH2ONR&aGAY ST f USNH2ONE L EA
Mycotoxines I'ergocornine, et les formes (Shines correspondantes)
Fumonisines (FB1 et FB2) FB1FB2
Moniliformine MON
Ochratoxine A OTA
®gal ement provenir dbéautres

2017/84 de la Commission du 16 janvier 2017 concernant la surveillance des hydrocarbures d'huiles minérales
dans les denrées alimentaires et dans les matériaux et articles destinés a entrer en contact avec les denrées

alimentaires
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Abréviations, codes et

Grande famille de danger| Nom du danger .
symboles chimiques
Patuline PAT
Stérigmatocystine STC
¢ 2 E A yAlfedari&: Qcide tenuazonique TeA
¢ 2 E A yAlS#nari&: Qlternariol monomethyl ether AME
¢ 2 E A yAlRari&: @ntoxine TEN
¢ 2 E A yAlfedari® Slternariol AOH
Déoxynivalénol (DON,-3¢DON,15-Ac¢-DON et DORB- DON
glucoside)
Diascétoxyscirpénol DAS
Nivalénol etnivalenol3-glucoside (NI1V3Gic) NIV
Toxines T2 et HT2 T2HT2
%SIENYtSy2yS SO -%BI-F@RTf A ZEA
3-monochloropropanediol et ses esterdacides gras (31CPD,| 3MCPD
3-MCPDE)
Acrylamide AA
Carbamate d'éthyle
Furane
Furane (somme de furane-héthylfurane et 3méthylfurane)
Néoformeés Benzo(a)pyréne BaP
Hydrocarbures aromatiques polycycliques (4 HAP :
benzo(a)anthracéne, benzo(a)pyreéne, benzo(b)fluoranther HAP

et chryséne)

Nitrosamines (NDMA, NMEA, NDEA, NDPA, NDBA, NM
NSAR, NMOR, NPIP et NPYR)

Phytoestrogenes Génisteine GENIST

Alcaloides opioides (codéine et morphine) AO

Alcaloides pyrrolizidiniques (intermedine/lycopsamine,
intermedine-N-oxide/lycopsamineN-oxide,
senecionine/senecivernine,

Phytotoxines senecionineN-oxide/senecivernineN-oxide, seneciphylline, PA
seneciphyllineN-oxide, retrorsine, retrorsineN-oxide,
echimidine, echinidine-N-oxide, lasiocarpine, lasiocarpinil-
oxide et senkirkine)

Alcaloides tropaniques (atropine et scopolamine) TA

Bitertanol

Carbaryl

Carbendazime

Dithiocarbamates

Folpel (synfolpet)

Imazalil

Résidus de produits Méthamidophos

phytopharmaceutiques Méthidathion

Méthomyl

Nicotine

Oxamyl

Prochloraze

Thiabendazole

Thiaclopride
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3.2 Sélection des couples aliment-danger pour la hiérarchisation

3.2.1 Identification des catégoriesd 6 al i ment s

Pour chaque fili re, il est n®cessaire de d®term
une sélection pertinente des couples aliment-danger.

L6identification des <cat®gori es doéal i ment s a ®t
notamment le systéme de classification FoodEx2’, les matiéres premiéeres (par exemple les

pi ces anatomiques de bovins), |l es ®tapes de f

(conservation aux températures de congélation ou de réfrigération®, et types de
consommateurs finaux). La définition des termes utilisés en lien avec la filiere « viandes

bovineseé est pr ®s Ameéx®ze td acnése sltd6 s ur c subdivisés lesatypes que s
doéali ments pouTablehuBex Psretit €e |l else 28 cat ®gori es doc
la filiere « viandes bovines ». La structure hiérarchique des aliments de la filiere « viandes

bovineseé es't pr®sent ®e dans | a figure 1. Un code ¢
proposé pour chaque aliment (VBO_XX pour les viandes bovines) et une correspondance est

établie avec la nomenclature FoodEx2 (Annexe 2).

Tableau 3 : Liste des 28 aliments définis pour la filiere « viandes bovines »!

Code Grandes
Aliment catégories Cat ®gories dobal. Exemples
VBO déal i me
VBO_01 Foie réfrigéré Foie de bilTuf, f oi
VBO_02 Foie congelé Foie de biuf, foi
VBO_03 Rein réfrigéré Rognons de bfiuf,
VBO_04 Rein congelé Rognons de biuf,
. . Poumon de biuf, r
VBO_05 Abats Autres abats rouges réfrigérés (sauf foie, rein, queue de biuf, |a
joue, hampe, onglet e .
amourettes, animelles
Autres abats rouges congelés (sauf foie, rein Poumon de P Tuf, r
VBO_06 . ! "lqueue de biuf, | a
joue, hampe, onglet e .
amourettes, animelles
VBO_07 Abats blancs réfrigérés Tripes, oreilles, fraise, pieds, tétines
VBO_08 Abats blancs congelés Tripes, oreilles, fraise, pieds, tétines
Viande avec ou an_o\le réfrigérée avec ou sans o_s,_presentee Entrecite, ongl et
VBO_09 | sans os, en piéces ou morceaux, y-compris joue, bi uf
présentée en hampe, onglet et ciur
piéce ou en Viande congelée avec ou sans 0s, présentée Entreclte onal et
VBO_10 | morceaux en piéces ou morceaux, y-Compris joue, bi uf ' 9
hampe, onglet et ciur
VBO_11 Viande haphee réfrigérée destinée a étre Tartare de biuf
consommeée crue
VBO 12 Viande haphee congelée destinée a étre Tartare de biuf
- . . consommeée crue
Viande hachee Viande hachée réfrigérée destinée a étre
VBO_13 9 . ' . | Steak haché
consomm®e cuite ciu
VBO_14 Viande hachée congelée d(_astlnee a__etre i Steak haché
consomm®e cuite ciu
7 Systéeme normalisé de classification et de descr i pti on des al i ments ®l ab

(https://github.com/openefsa/catalogue-browser/wiki)

8 La distinction « réfrigéré » et « congelé » a été prise en compte pour les dangers biologiques afin de
consi d®rer | 6i mp ac ta-vid de la paésence degec@thiastdangens bivlogisjues dans
| 6al i ment
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Code Grandes
Aliment catégories Cat ®gories dbal i Exemples
VBO déal i me
VBO_15 I?reparatlon de}wande réfrigérée destinée a Carpaccio
étre consommeée crue
VBO 16 ) . I?reparatlon de,wande congelée destinée a Carpaccio
- Préparation de étre consommeée crue
viande Préparation de viande réfrigérée destinée a Brochette de biluf
VBO_17 N B : . .
— étre consommeée cuite boulette de viande aromatisée
Préparation de viande congelée destinée a Brochette de biluf
VBO_18 N B : . .
— étre consommeée cuite boulette de viande aromatisée
Produit ° base de via/Mortadelle de biu
VBO_19 réfrigéré, a consommer froid ou aprés un type fiStrasbourgo
simple réchauffage traiteur, pastrami
Produit ° base de vialMortadelle de biu
VBO_20 congelé, & consommer froid ou aprés un type fAiStrasbourgo
simple réchauffage traiteur, pastrami

Viande des Grisons, brési, bresaola,
saucisses seches et saucissons
secs, chorizos, salamis

VBO 21 R Produit a base de viande cru, salé, séché,
— Produit & base de | éventuellement fumé

viande
VBO_22 Produit a base de viande en conserve Corned-beef
VBO 23 Produit a base de viande : Plat cuisiné Langue de biuf en
— réfrigéré bourguignon, pot-au-feu
VBO 24 Produit a base de viande : Plat cuisiné Langue de biuf en
— congelé bourguignon, pot-au-feu
VBO_25 P_rodu!t:?lbla§e de viande : viande cuite sous Riti de biwite cuit
vide réfrigérée
Produit & base de viande : viande cuite sous 1 I .
VBO_26 vide congelée R ti de bl wile cuit
VBO 27 Produit a base de viande : produit crudestiné |Pav® de biTuf mari
— a étre consommé cuit, réfrigéré viande marinée
VBO 28 Produit & base de viande : produit cru destiné |Pav® de bilTuf mari
— a étre consomme cuit, congelé viande marinée
* Les définitions précisesdescat ®gor i es dobéal i me nAnsexeemparticdli@t ai | | ®e

pour les distinctions entre « abats » et « viandes ».

page 12 /342



Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 i PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

Abats O

Viande piécée O

Viande hachée O
Viandes bovines O

Préparation de viande O

Produit & base de viande O

Abats rouges O
Abats blancs O

Viande piécée réfrigérée O
Viande piécee conge}éeo

Viande hachée refrigérée O
Viande hachee conge}éeO
Préparation de viande réfrigéree O
Préparation de viande congelée O

PABV cuit & consommer froid O

PABV cru, salé, séché, fumé O

PABV en conserve O
PABVY Plat cuisiné O

PABV viande cuite sous vide O

PABV produit cru destiné & étre consommé cuitO

Foie réfrigére
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Autres abats rouges réfrigéres
Autres abats rouges congelés

Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés

O Viande piécée réfrigérée
O Viande piécée congelée

Viande hachée refrigérée consommée crue
Viande hachée refrigérée consommeée cuite

D

Viande hachée congelée consommeée crue
Viande hachée congelée consommeée cuite

PV réfrigérée destinée a étre consommeée crue
PV réfrigérée destinée a &tre consommée cuite

PV congelée destinée a étre consommeée crue
PV congelée destinée 3 étre consommée cuite

PABV cuit, refrigeré, a consommer froid
PABV cuit, congelé, a consommer froid

0y 0)e)e)e)

O PABV cru, salé, séché, fumé

O PABV en conserve

PABV Plat cuisiné réfrigéré
PABYV Plat cuisiné congelé

PABV viande cuite sous vide réfrigérée
PABV viande cuite sous vide congelée

PABV refrigéré destingé a étre consommeé cuit
PABV congelé destiné a étre consommeé cuit

@) O)e),

Figure 1: lllustration de la structure hiérarchique des aliments de la filiere « viandes bovines » (VBO) avec PV (Préparation de viande) et PABV (Produit & base de

viande)
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3.2.2 Sélection des couples aliment-danger biologique

A partir des danger s s®l ectionn®s et des
dodxwesion et doéinclusion ont ®t ® appl i-dpngérs
« pertinents », « potentielsé ou ¢ exclus e de | 6danalyse.

Sur la base de la méthodologie développée dans le rapport CIMAP 3 (saisine 2016-SA-0153),
un arbre de décision a été établi pour la classification des couples aliment-danger biologique
définis comme étant exclus, potentiels ou pertinents pour la hiérarchisation (Figure 2).
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Figure 2 : Arbre de décision pour la classification des couples aliment-danger biologique
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Les sources de données utilisées pour classer les couples aliment-danger biologique en
exclus, potentiels ou pertinents sont présentées ci-apres.

Les couples aliment-danger sont exclus dans les cas ou :

- I 6aliment est i ssu de pramiéres reproveram paades on de
réservoirs potentiels du danger biologique considéré, et sans possibilité
significative de contamination secondaire avant la remise au consommateur ;

- I 6aliment est issu doéun proc®d® dissarfteabr i cat
correctement appliquée, sans possibilité de contamination secondaire avant la
remise au consommateur.

Les donn®es sont i ssues des travaux ant®rieurs d
scientifiques) et des publications scientifiques.

Les couples pertinents sont sélectionnés sur la base des critéres suivants :

- existence de donn®es concernant | es ®pi d®mi
France l es couples doivent °tre associ ®s
nationale ou européenne au cours de la période 2006-2022. Les données sont
i ssues des rapports de | 6EFSA sur |l es zoon:
(2006-2022) ;

- réglementation : les couples visés par la réglementation européenne relative aux
critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires (réglement (CE) n°
2073/2005 modifi€é) ou par des notes de service de la DGAL sont considérés
comme « pertinents »;

- avis doexp e rlgscoapegpemennétreizonsidérés comme « pertinents
€ sur avistammapter$syr nba base des travaux |
sources, sur la littérature scientifigue (en particulier pour les dangers non
r®pertori ®s dans | es bilans de | 6EFSA) et s
survenues aux Etats-Unis (base de données CDC 2006-2021).

Les couples potentielss ont ceux pour | esquels | 6aliment peu
par |l e danger mai s qui Hnfecdonpainent@es@olléctivésdTeAC) gi ne d
déclarées ou de cas groupés identifiés dans la période considérée. Su r |l a base dbun

d 6 e x grgumenté, un couple « pertinent » selon les critéres définis ci-dessus peut passer en
« potentiel ».

Les argumentaires de sélection des couples « exclus », « potentiels » et « pertinents », pour
la filiere « viandes bovines » figurent en Annexe 3a.

Yy Résultats de la sélection des couples aliment-danger biologique

Au total, pour la filiere « viandes bovines », sur les 784 couples aliment-danger biologique
définis a partir de la liste des dangers et des aliments, 12,5 % (98) sont pertinents, 47,1 %
(369) sont potentiels et 40,4 % (317) sont exclus (Tableau 4).

En fonction de leur pertinence vis-a-vis de la hiérarchisation, un chiffre compris entre 0 et 2
est attribué a chaque couple aliment-danger :

1 « 0 »lorsque le couple est exclu ;
1 « 1 »lorsque le couple est potentiel ;
1 « 2 » lorsque le couple est pertinent.
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Tableau 4 : Synthese du nombre de couples aliment-danger biologique classés, avec en vert les
dangers pour lesquels des couples pertinents de la filiére « viandes bovines » sont identifiés

Nombre
de Nombre de couples Nombre de
Dangers .
couples potentiels couples exclus
pertinents
12 15 1
Brucella spp. 0 28 0
14 7 7
Clostridium botulinum 0 28 0
12 15 1
Clostridioides difficile 0 27 1
Cronobacter spp. 0 21 7
13 8 7
Histamine 0 0 28
6 16 6
Mycobacterium bovis 0 21 7
15 6 7
Shigella spp. / Escherichia coli 0 21 7
entéroinvasifs (EIEC)
14 11 3
Vibrio non cholériques (Vibrio
cholerae non O1 /non 0139, Vibrio 0 0 28
parahaemolyticus)
Yersinia entéropathogénes 0 21 7
ESBc 0 28 0
Norovirus et virus de GEA 0 27 1
VHA 0 27 1
VHE 0 0 28
Virus TBE 0 0 28
Anisakis spp. et Phocanema spp. 0 0 28
Cryptosporidium spp. 0 23 5
Fasciola hepatica 0 0 28
Giardia duodenalis 0 14 14
6 0 22
6 5 17
Trichinella spp. 0 0 28
Afindepr ®sent er | 6ensembl -e@angtrebolognueuynd carte dexdemnsidée n t

(Heatmap) a été réalisée selon leur statut: pertinents, potentiels ou exclus pour la
hiérarchisation (Figure 3). Cette visualisation permet de représenter de maniere synthétique
les aliments de la filiere « viandes bovines » associés a chaque danger biologique en indiquant
le degré de pertinence du couple.
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PABV : produit cru destiné 3 étre consommé cuit, congelé -----------
rore once S N N O N

PV congelée destinée a étre consommée crue -----------

VH congelée destinée a &tre consommée crue -----------
VHcongelée destinée a &tre consommée cuite 3 cOur -----------
Wiande congelée avec ou sans os -----------

PV congelée destinée 3 é&tre consommeée cuite

]
PABV cru, salé, séché, éventuellement fumé -----------
Abats rouges réfrigérés ------------
rein retriger N AN A N N N A N A R
Abats blancs réfrigérés -----------------
Foie réfrigeré ----------- ---
Abats rouges congelés -------= --- Couple :

Rein congelé

Abats blancs congelés . .
PABV : produit cru destiné & &tre consommé cuit, réfrigéré P9rt|n9nt
PV réfrigérée destinée a &tre consommée crue . Potentiel
VH réfrigérée destinée a &tre consommée crue
PV réfrigérée destinée 3 &tre consommeée cuite . EXCIU

WH réfrigérée destinée a &tre consommée cuite 3 cOur

Viande réfrigérée avec ou sans os

PABV : Plat cuisiné congelé

PABV cuit a cOur, congelé, a consommer froid ou aprés un simple réchauffage
PABV : Plat cuisiné réfrigéré

PABV cuit 3 cOur, réfrigére, a consommer froid ou aprés un simple réchauffage
PABV : viande cuite sous vide congelée

PABV : viande cuite sous vide réfrigérée

PABV en conserve
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Figure 3:Représent at i on de | &6 ens e mb ldangat Rddogique peninerdsyvioket), potertiels (rose) et exclus (cyan). PABV : produit & base de

viande. PV : préparation de viande. VH : viande hachée. Un regroupement hiérarchique (clustering) a été réalisé par lafonctionR hclust(), per mett ant ddor g
les aliments et les dangers en comparant itérativement les couples selon leur statut (pertinent, potentiel ou exclu). La version interactive est présente sur le lien

Zenodo.
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La Figure 4 ci-dessous représente une visualisation des couples aliment-danger biologique
pertinents pour la filiere « viandes bovines ». A chague danger biologique représenté sont
reliés les différents aliments identifiés pour former les couples a hiérarchiser.
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Figure 4 : Extraction doéune vi sual i s adidangenbiologiquecpertinentsi ve des
pour la filiere « viandes bovines » indiqués en bleu pour les aliments et en rouge pour les dangers. Les
Il ignes rouges per mettent de visualiser IListeria al i men

monocytogenes. PV (Préparation de viande), PABV (Produit a base de viande) et VH (Viande hachée).
La figure interactive est accessible sur la plateforme Zenodo

y Définition des scénarios arisque élevé

Pour chaque couple aliment-danger « pertinent », un « scénario a risque élevé » a été identifié
par |l es experts sur | a base des informati-ons di
infections alimentaires (données TIAC, saisine n° 2015-SA-0162, dite « CIMAP 1 » (Anses
2018), saisine n°2016-SA-0153 dite « CIMAP 3 » (Anses 2020)). Ce scénario correspond a la
situation qui g®n re | 6essenti el edangef pertitketa u s an
étudié. Dans certains cas exceptionnels, pour un méme couple aliment-danger, un second
scénario a risque élevé a été défini au regard de son importance dans la contribution au
fardeau sanitaire. Les « scénarios a risque élevé » peuvent résulter d'un ou plusieurs

éléments :
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0 circuits de production pour lesquels des niveaux plus élevés de contamination
(prévalence et /ou concentration) par le danger ont pu étre documentés (ex :
productions familiales, artisanales, restauration hors domicile, produits importés®) ;

0 pratigues a risque : modes de conservation (ex. température de réfrigération

®l ev®e) et/ ou de pr®paration finale (ex.

aliments propices a un accroissement du danger ou a sa survie ;
0 caractéristiques de virulence des souches (ex : souches hautement virulentes) ;

0 consommateurs présentant une sensibilité augmentée au danger (p. ex : femmes
enceintes, personnes agées, jeunes enfants).

cu

La prise en compte de cette notion derisgquel@nari o

aux couplesaliment-d anger Dbi ol ogi que pertinents per met

de risque en lien avec le renseignement des critéres définis dans la suite du rapport (section

3.3).

Les scénarios a risque élevé définis pour les couples aliment-danger pertinents sont présentés
d a n Anndxeéd3b. Quelques exemples sont détaillés ci-apres :

T

Pour le couple aliment-danger, E. coli STEC / Viande hachée réfrigérée destinée a
°tre consomm®e cui t descténaridauisque(édvid Bonsid&rg est la
consommation par un enfant de moins de 10 ans de viande réfrigérée contaminée par
une souche STEC du groupe I, et insuffisamment cuite (cuisson bleue/saignante et a
point), en restauration familiale et commerciale (hors restauration rapide??).

Pour le couple L. monocytogenes / Préparation de viande réfrigérée destinée a
étre consommée cuite (VBO_17), le scénario a risque élevé identifié est la
consommation a domicile par un individu de la population sensible (personnes agées,
femmes enceintes, personnes immunodéprimées) du produit contaminé par une
souche hautement virulente, mal conservé (conservation a 8°C pendant une durée
supérieure a la DLC), et insuffisamment cuit (cuisson bleue/saignante et a point).
Pour le couple S. aureus / Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
(VBO_23), le scénario a risque élevé considéré est la consommation du produit

do-°

contaminé par une ou des souchesde S.aureuspr oductri ces dobéent ®r ot o

de mauvaises pr at ilayagede mdis hvwarg préparagion fom 8u mal

r®al i s®) , suivies dobébune ruptur e elagppeménadec ha ne
| 6agent pathog ne et l a production dbéent ®r ot

contexte de production artisanale et en restauration hors domicile.

Le couple Campylobacter spp. / Préparation de viande réfrigérée destinée a étre
consommeée cuite (VBO_27) posséde deux scénarios a risque élevé considérés : un
premier scénario impliquant une cuisson insuffisante (cuisson bleue/saignante et a
point) et un second scénario prenant en compte les transferts de contaminants entre
denrées crues/cuites par les surfaces inertes.

9 Dans le cadre de la filiere « viandes bovines », seule la production nationale a été considérée.
note doéinformation i nter 800h duslB février 2007 relath@@uxL / SDSS A
recommandations concernant la cuisson des steaks hachés dans le cadre de la prévention des
infections par EHEC pour les professionnels de la restauration collective, recommande une cuisson
une temp®rature ~ c¢ciur de 65AC pour |l es popul ati

lOLa

avec
Pour

l a restauration rapide, |l es experts estiment

supérieures a 65 °C compte tenu du mode de cuisson et du grammage desdits steaks.
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3.2.3 Sélection des couples aliment-danger chimique

y" Méthodologie générale

La méthode de sélection des couples aliment-danger chimique pertinents a été affinée a partir

de la méthodologie développée dans le rapport CIMAP 3 (saisine 2016-SA-0153 (Anses

2020)). En effet, une preuve de concept!! de hiérarchisation des couples a été apportée pour

19 couplesaliment-d anger chi mi que. Afin do®t endre | a m®t hi
de la filiere « viandes bovines », de nouvelles régles de décisions ont été établies.

Un arbre de décision a été construit pour guider la classification des couples aliment-danger
chimique dans les classes « exclus », « potentiels » ou « pertinents ». Une nouvelle catégorie
« pertinents en attente » a été proposée pour identifier tous les couples pour lesquels il existe

des preuves de d®tection dans |l es aliment s, mai ¢
ces couples, un travail complémentaire devra étre réalisé pour estimer les expositions,
n®cessaires pour | 6®tape de hi®rarchisation.

Une preuve de concept est un e-adi®une redidatiomexpérimentatee f ai s a |
concréte et préliminaire, courte ou incompléte, illustrant une certaine méthode ou idée afin de démontrer

ou pas sa faisabilité. (https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/mediateur-des-
entreprises/PDF/4 INNOVER _ENSEMBLE/guide-poc.pdf)
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X

Le danger peut-il se ﬁ E

< retrouver théoriquement* - - Couple pertinent en attente
X < ’ P . . a
H 7 H ' H dans cet aliment? B Couple exclu Des calculs d’exposition alimentaire pourront étre
FI |t reS d EXC| U S IO n et d I n Cl U S IO n Ne sera pas hiérarchisé réalisés, MAIS une fois plusieurs filiéres analysées.
pour les couples aliment-danger
chimique
q . Le couple est-il mentionné dans Pour ce couple, existe-t-il des
T P . U » données d'exposition alimentaire
L1 une réglementation FR ou EU? (sur plusieurs filires)
ifit ~ 1
Pour ce couple, Le danger a-t- Couple pertinent
i ArA A rali Bra nChe B Sera hierarchisé
il été recherché dans I'aliment &
— dans I'EAT2 ou de "EATi?
Pour ce couple, existe-t-il des Pour ce couple, existe-t-il Pour ce couple, Le danger a-t-
preuves de détection du des données dexposition il été détecté ’dans l'aliment
PRT . . . _—* <
danger dans l'aliment ? alimentaire (sur plusieurs d ) schantillon?
Détection dans au moins 1 des échantillons filiéres) ans au moins un échantillon?
analysés

e
| a Pour ce couple, les experts ont-ils une
Couple pertinent < U

connaissance d’une preuve de détection

a Sera hiérarchisé hors EAT ?
Couple pertinent en attente
Des calculs d’exposition alimentaire pourront étre
réalisés, MAIS une fois plusieurs filiéres analysées. e —

Couple potentiel

Il faut plus de données avant
d’aller plus loin

*Considérant les situations raisonnablement prévisibles pour permettre de retrouver le danger dans I'aliment.

Figure 5 : Arbre de décision sélectionnant les couples aliment-danger chimique
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La stratégie proposée par cet arbre de décision traduitlefait qu éun coupl e est per
du moment ou une preuve de détection du danger chimique a été retrouvée.

Les couples pertinents sont sélectionnés sur la base des critéres suivants :

1. Preuves de détection en France hexagonale et Corse :
a. Dansles EAT2/ EATI (deuxi me Etude (Ahses20Bl&| i ment ;
2011b)et Etude de | 6AIlI i mgAnsea20l6Ppn Totale infa
b. Dans la base de données Contamine (plans de contréles et plans de
surveillance) ;
c. Dans les alertes RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed);
d. Dans des publications scientifiques.
2. Preuves de détection en Europe’? :
a. Dans |l es avis de | 6Ef sa ;
b. Dans les TDS (Total Diet Studies) ;
c. Dans les alertes RASFF ;
d. Dans des publications scientifiques.
3. Preuves de détection hors Europe :
a. Dansles TDS;
b. Dans des publications scientifiques.

Des régles additionnelles ont été établies pour tenir compte de la spécificité de certains
dangersoudecert aines cat ®gories dobdali ment s

A Concernant |l 6ensemble des compos®s n®ef or m®s
danger sbest fait ®galement en fonction de |
Par exemple si | e compos® neRolflourm®d ensd epsrt ® @uarss
pr ®sent dans | 6ali ment, et dans des conditio
théoriqguement sa formation, le couple est classé comme pertinent en attente.

A Sauf argumentaire contraire, les aliments réfrigérés et congelés ne sont pas
différenciés pour les dangers chimiques.

A Concernant l a sp®ciati on de |l 6arsenic et d
déexposition, | es c o pofehtielss» es attendantdes denées®r ®s ¢
provenant de | 6 EASA00I0)sai sine nA 2019

A Dans |l e cas des familles de substances, | a doa
considérer le couple « famille de substances i aliment» comme « pertinent ». Le
cong®n re d®tect® joue le rtle dbéindicateur
substances.

A L or s qrepdre toxicologique (RT) regroupe plusieurs substances (ex : chlorate et
perchlorate, phtalates : DEHP, DnBP, BBP, DINP...), la hiérarchisation des couples
aliment-danger associés a ces substances est regroupée et le statut du couple aliment-
danger le plus protecteur est retenu pour la hiérarchisation. Par exemple, le statut
« pertinent » est retenu des lors que le statut de Iune des substances est qualifié de
« pertinent ».

12 Dans le cadre de la mise en pratique de la méthodologie a la filiere « viandes bovines » les avis et rapports des

principales agences dbé®valuation europ®ennes et internatior
base de donn®es GEMS FOOD nbéont pas ®t® pr i dentficationdesmipt e dans
couples pertinents. I'l's pourront | 6°tre pour | dexpertise deé
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Yy Adaptations de la méthodologie générale a la filiére « viandes bovines »

Des regles additionnelles spécifiques a la filiere « viandes bovines » ont été établies car
certaines données disponibles peuvent manquer de précision et les viandes bovines peuvent
présenter des caractéristiques particulieres de contamination. Les régles additionnelles sont
les suivantes :

A en | 6absence de pr®cision sur | e type dbdabats
sont consi d®r ®s pertinents si I 6i nformati on
potentiels si elle provient de la littérature scientifique ;

A si la contamination est ante-mortem et que la substance est retrouvée dans le muscle
de | 6ani mal , l a totalit® des aliments conten
prennent le statut « pertinent » ou « pertinent en attente » ;

A dans |l e cas dbédune preuve de d®tection ident.
(hors Europe), le couple est « pertinent » sauf si cette contamination est liée a une
pratique non-autorisée en Europe. Le couple est alors classé « potentiel ». Le couple
est reclassé « pertinent » si une alerte RASFF signale une preuve de détection en
Europe (cela constituant une preuve que les produits importés peuvent étre
problématiques en Europe) ;

A pour les substances présentes initialement dans la viande bovine, une preuve
démontrant une contamination supérieure a la présence initiale est nécessaire pour
passer de « potentiel » a « pertinent » (ex : nitrites) ;

A pour 1l e mercure et | 6®tain, il a ®t ® suppos®
présentes dans les matrices analysées pour la filiere « viandes bovines » (Anses
2020).

Les argumentaires de sélection des couples « exclus », « potentiels », « pertinents en attente »
et « pertinents », pour la filiere « viandes bovines » figurent en Annexe 4a.

Yy Résultats de la sélection des couples aliment-danger chimique

Pour les dangers chimiques et contrairement aux couples aliment-danger biologique, les

catégories « congelé » et « réfrigéré » sont regroupées car il est considéré que la congélation

néa pas doi mpact s upropliégstoxicoogiqReseSnite &ce eegroupement, s

15 cat®gories dobéali ment sont-dangerclemques pour | es ¢

Au total, pour la filiere « viandes bovines », sur les 1560 couples aliment-danger chimique
définis a partir de la liste des dangers et des aliments, 532 (34%) sont pertinents, 320 (20%)
sont pertinents en attente, 414 (27%) sont potentiels et 294 (19%) sont exclus (Tableau 5).
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Tableau 5 : Synthése du nombre de couples aliment-danger chimique classés, avec en vert les dangers
pour lesquels des couples pertinents de la filiere « viandes bovines » sont identifiés

Nombre de Nombre de Nombre de | Nombre de
Dangers couples cogples couples couples
pertinents pertinents potentiels exclus
en attente

Aluminium 12 2 1 0
Antimoine 12 0 3 0
Nickel 12 2 1 0
Chrome VI 0 0 0 15
Chrome lli 12 1 2 0
Cuivre 12 1 2 0
Cobalt 13 0 2 0
Arsenic organique i DMA et MMA 0 0 15 0
Arsenic inorganique 0 0 15 0
Baryum 12 0 3 0
Cadmium 12 2 1 0
Organo-étains 0 0 0 15
Etain inorganique 12 0 3 0
Mercure inorganique 4 9 2 0
Methylmercure 0 0 0 15
Plomb 12 3 0 0
Strontium 12 0 3 0
Vanadium 12 2 1 0
Sélénium 11 2 2 0
Chlorate et Perchlorate 15 0 0 0
Nitrates 11 4 0 0
PCDD/F et PCB-DL 12 3 0 0
PCB 12 3 0 0
PFAS 4 10 5 0 0
HBCDD 12 0 3 0
PBDE 12 0 3 0
PBB 12 0 3 0
TBBPA 11 0 4 0
Aldrine 10 b 0 0
Chlordane 4 11 0 0
DDT 9 6 0 0
Dieldrine 10 5 0 0
Endrine 10 b 0 0
Endosulfan 0 15 0 0
Heptachlore 10 5 0 0
Hexachlorobenzéne 10 5 0 0
Toxaphéne 9 6 0 0
Lindane 10 5 0 0
PCN 7 5 3 0
Aflatoxines 1 14 0 0
Sterigmatocystine 0 0 15 0
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Ochratoxine A 7 6 2 0
Patuline 0 0 5 0

T2 et HT2 0 0 15 0
Deoxynivalénol et formes modifiées 0 0 15 0
Nivalenol 0 0 15 0

DAS 0 0 15 0
Zéaralénone et formes modifiées 0 12 3 0
Fumonisines 0 0 15 0

AOH 0 0 15 0

AME 0 0 15 0

TEN 0 0 15 0

TeA 0 0 15 0

Al cal oi des de 0 0 15 0
Moniliformine 0 0 15 0
Nitrites 8 6 1 0

Sulfites 9 0 0 6

Rocou 5 0 0 10

HAP 9 0 3 3
Acrylamide 2 0 9 4
Furane 8 1 4 2
Carbamate d'éthyle 0 0 0 15
3-MCPD 1 0 0 14
Nitrosamines 0 7 8 0
Benzophénone et 4-HBP 0 0 15 0
4-MBP 0 0 14 1

BADGE 0 0 1 14

MOAH 0 15 0 0

MOSH 0 0 15 0

BPA 11 1 3 0

Phtalates T DEHP DnBP BBP DiNP 10 0 5 0
Phtalates i DiDP 10 0 5 0
Phtalates i DEP 10 0 5 0
Phtalates i DiBP 10 0 5 0
DnOP 0 0 15 0
Génistéine 11 0 4 0
Groupe acide okadaique 0 0 0 15
Groupe saxitoxines 0 0 0 15
Groupe acide domoique 0 0 0 15
Yessotoxines 0 0 0 15
Groupe azaspiracides 0 0 0 15
Groupe des ciguatoxines 0 0 0 15
Pinnatoxines 0 0 0 15
Palytoxines 0 0 0 15
Tetrodotoxines 0 0 0 15
Microcystines 0 0 0 15
Cylindrospermopsine 0 0 0 15
Alcaloides opioides 0 0 0 15
Alcaloides tropaniques 0 0 15 0
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Alcaloides pyrrolizidiniques 0 0 15 0
Carbendazime 10 5 0 0
Dithiocarbamates 0 15 0 0
Folpel 10 5 0 0
Imazalil 10 5 0 0
Methomyl 10 5 0 0
Oxamyl 1 14 0 0
Thiabendazole 1 14 0 0
Thiaclopride 0 15 0 0
Bitertanol 0 15 0 0
Carbaryl 10 5 0 0
Methamidophos 1 14 0 0
Methidathion 10 5 0 0
Nicotine 0 15 0 0
Prochloraze 1 14 0 0

Les différents couples aliment-danger chimique sélectionnés dans le cadre de la
hiérarchisation sont présentés Figure 6.
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Viande hachée consommée cuite
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Préparation de viande consommée crue

Pertinent
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Figure 6 : Repr ®sentation de | 6 e ndargenkhimeguedpertnents (violet), medinerdsl en attentet(mauve), potentiels (rose) et exclus (cyan). PABV :

produit a base de viande. PV : préparation de viande. VH : viande hachée. Un regroupement hiérarchique (clustering) a été réalisé par la fonction R hclust(), permettant
déorganiser | es aliments et | es dangers par compar ai s o nntejpbot@itiehduiexcle). Ld wsiondntetagivees s e
présente sur le lien Zenodo.
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3.3 Renseignement des critéres sanitaires

Les couples aliment-danger classés pertinents sont hiérarchisés sur la base de deux macro-
crit res : ¢ la s®®rit® e et ¢ | doccurrence e.

Les critéres utilisés pour hiérarchiser les couples sont différents entre les dangers biologiques
et les dangers chimiques et sont présentés dans la Figure 7. lls sont également développés
dans les sections 3.3.1. et 3.3.2. Ces macro-critéres ainsi que les critéres associés sont définis
pour chacun des couples aliment-danger, (cf. sections 3.3.1 pour les couples aliment-danger
biologique et 3.3.2 pour les couples aliment-danger chimique) et sont renseignés dans des
tableaux de performance en se basant sur les principales sources de données répertoriées
dans la Figure 7. Les tableaux de performances (TableHaz) seront publiés sur la plateforme
de d®p!lt doar Zdmide'eesactualisésmérivdesement.

Bhttps://doi.org/10.5281/zenodo.15488060
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Critéres sanitaires biologiques

Données/sources

ECDC/Cassini et al., 2018
WHO-FERG/Havelaar et
al., 2015

Havelaar et al., 2012
Rapport Anses 2014

Fiche de description des
dangers biologiques Anses
Publications techniques et
scientifiques

Données de
contamination (PS/PC
frangais, ECDC, EFSA,
RASFF)

Nomenclature FoodEx2

Mode de renseignement

= » TableExpoy,, = M estimée par

Critére

YLL |

YLD |

——

r———"
|

roToTTT T g
| Incidence

| aliment |

—»

(PN
Macrocritére

Critéres sanitaires chimiques

Critere

Mode de renseignement

| Potentiel PE |«——

Catégorisation

Arbre d’'aide a
la décision

F——————————————

A

X

| % de dépassement :
| dela VTR

TableHaz,

chim

Occurrence
couple

-

e
|
|

% de contribution

I'exposition totale

|
|
e

|
| -
. s |
<« de l'aliment & - < TableExpo,
|

Données/sources

ED lists

+——— Liste SVHC

DEDuCT

BDD VTR et avis Anses

Avis EFSA

Monographies JECFA

Profils toxicologiques ATSDR
Avis BfR

Rapports CPSC

Avis SCHER

Avis CSSC

Rapports FAO/OMS

EAT 2
EATI

+«————— PS/PC

Avis EFSA
Consomer

Figure 7 : Source de données pour le renseignement des critéres sanitaires des dangers biologiques et chimiques. TableHazmic : tableau de performance pour les
dangers biologiques ; TableHazcnim : tableau de performance des dangers chimiques (VTR et effets associés) ; TableExpochim :

dangers chimiques ; TableExpobio :

tabl eau des

eau des donn®es

itibio aux dergers bibldgeguep OYEL : years of life lost ; YDL : years lost due to disability
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3.3.1 Renseignement des critéres sanitaires de hiérarchisation des couples aliment-
danger biologique (Cc)

Le macro-critére « sévérité » des dangers est évalué par un critére de mortalité (Ccl) YLL («
Years of Life Lost », somme des années de vie potentielles perdues en raison d'une mortalité
prématurée) et de morbidité (Cc2) YLD (« Years lost due to disability », somme des années
de vie productives perdues en raison d'incapacités). Les valeurs des critéres YLL et YLD sont
celles correspondantes aux populations et a la forme de la maladie associée au danger du
scénario a risque éleve.

Le macro-critére « occurrence » est évalué par le critére « incidence de la maladie associée

| 6ali ment €& (Cc3) qui est un crit re unique de
l a consommation de | 6éaliment. Ce cri Annexe est d
3d) qui d®bute par | 6®t at de contamination des a
| 6®vol ution de cette contaminati on paeloidialat Il a ¢
probabilit® de mal adie par portion est calcul ®e
dose-réponse (dose morbide 50 (Dmso)). Lé6éint®gration du nombre de

déduire le nombre de malades (Figure 8). Les critéres sont renseignés suivant le scénario a
risque élevé.

Les paramétres du critere (Pc)«i nci dence de |l a mal adie associ ®e
- la dose du danger au stade de la distribution (Pcl), dépendant de la concentration
initiale du danger et de |l a taille de |l a po
- la pr®valence de | a contaminatiofPcie | 6alim
- lepotentield 5®v ol uti on de | a concentration du dai

| 6al (Posg;nt
- I 6i mpact de | a pr®paration fi(fc®dt e de | 6alim
- la probabilité de survenue du scénario a risque élevé (Pcb);
- la Dmso (Pc6) ;
- le nombre annuel de portions consommeées (Pc7).

Données de Dose
consommation Réponse
Prévalence et 1 T
Concentration Croissance ou o, i
initiales Survie I Fe————— !
v |
Distribution Stockage —> Préparation —> Exposition w¥ei>  Infection >  Maladie

Survie au traitement Dose par portion
thermique

Figure 8 : Approche ascendante : les composantes du critére « incidence de la maladie associée a un
aliment »

La définition et le mode de renseignement des critéres de hiérarchisation des couples aliment-
danger sont présentés en annexe (Annexe 3c, Annexe 3d, Annexe 3e).

Les valeurs prises par les critéres pour les différents couples pertinents de la filiere « viandes
bovines » sont reportées dans le Tableau 6. Le détail des données et des sources ayant
permis de renseigner les critéres sont présentés en Annexe 3f.
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Tableau 6 : Matrice de performance des couples aliment-danger biologique de la filiere « viandes bovines » (détail et source des données en Annexe 3f)

Cc3 : Incidence

Code Prior Couple alimertanger Ccl:YLL/1000ca Cc2: YLD/1000ca annuelle
VBO 09 Bacillus cereus Viande piécée réfrigérée 0 2,3 2,49E+00
VBO 10 Bacillus cereus Viande piécée congelée 0 2,3 1,11E+00
VBO 13 Bacillus cereus Viande hachée réfrigérée consommée cuite 0 2,3 1,14E+01
VBO 14 Bacillus cereus Viande hachée congelée consommée cuite 0 2,3 1,58E+00
VBO_17 Bacillus cereus PV réfrigérée consommée cuite 0 2,3 1,21E+04
VBO 18 Bacillus cereus PV congelémnsommée cuite 0 2,3 4,92E+03
VBO 19 Bacillus cereus PABV cuit, réfrigéré, a consommer froid 0 2,3 2,04E+04
VBO 20 Bacillus cereus PABV cuit, congelé, a consommer froid 0 2,3 5,53E+02
VBO 23 Bacillus cereus PABV Plat cuisiné réfrigéré 0 2,3 3,15E+03
VBO 24 Bacillus cereus PABV Plat cuisiné congelé 0 2,3 3,15E+02
VBO 25 Bacillus cereus PABV viande cuite sous vide réfrigérée 0 2,3 2,11E+04
VBO 26 Bacillus cereus PABV viande cuite sous vide congelée 0 2,3 1,02E+02
VBO _01A  Campylobacter Foie réfrigér&uisson 7,7 4,9 7,68E+03
VBO _01B  Campylobacter Foie réfrigére&ontamination croisée 7,7 4,9 1,00E+04
VBO 02A  Campylobacter Foie congelkeuisson 7,7 4,9 2,49E+01
VBO 02B Campylobacter Foie congeleontamination croisée 7,7 4,9 3,25E+01
VBO _09A  Campylobacter Viande piécée réfrigérégisson 7,7 4,9 8,80E+00
VBO _09B  Campylobacter Viande piécée réfrigéréentamination croisée 7,7 4,9 1,44E+01
VBO_10A  Campylobacter Viande piécée congelégisson 7,7 4,9 1,21E01

VBO_10B  Campylobacter Viande piécée congeléentamination croisée 7,7 4,9 1,99E01

VBO 11 Campylobacter Viande hachée réfrigérée consommée crue 7.7 4,9 1,24E+01
VBO 12 Campylobacter Viande hachée congelée consommeée crue 7.7 4,9 6,34E02

VBO 13A  Campylobacter Viande hachée réfrigérée consomméegisisen 7.7 4,9 4,41E+00
VBO 13B  Campylobacter Viande hachée réfrigérée consomméeggnttamination croisée 7.7 4,9 5,85E+00
VBO 14A  Campylobacter Viande hachéengelée consommeée eugitésson 7.7 4,9 1,88E01

VBO _14B  Campylobacter Viande hachée congelée consomméeontEmination croisée 7,7 4,9 2,50E01

VBO 15 Campylobacter PV réfrigérée consommée crue 7,7 4,9 1,46E+01
VBO 16 Campylobacter PV congelée consommée crue 7,7 4,9 9,66E02

VBO_17A  Campylobacter PV réfrigérée consommée -ouiilisson 7,7 4,9 7,58E01

VBO_17B  Campylobacter PV réfrigérée consommée atitgtamination croisée 7,7 4,9 1,05E+00
VBO 18A  Campylobacter PV congelée consommée ctiitisson 7,7 4,9 1,44E02

VBO 18B Campylobacter PV congelée consommée -cuiitigtamination croisée 7,7 4,9 2,01E02

VBO 27A  Campylobacter PABV réfrigéré destiné a étre consommdisson 7,7 4,9 1,47602

page 32 /342



Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 i PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

Cc3 : Incidence

Code Prior Couple alimertanger Ccl:YLL/1000ca Cc2: YLD/1000ca annuelle
VBO 27B Campylobacter PABV réfrigéré destiné a étre consonwgértaimination croisée 7,7 4,9 2,04E02
VBO 28A  Campylobacter PABV congelé destiné a étre consomneglisaiin 7,7 4,9 3,44E04
VBO 28B Campylobacter PABV congetiestiné a étre consommeé caittamination croisée 7,7 4,9 4,79E04
VBO 09 Clostridium perfringen: Viande piécée réfrigérée 0,4 2,8 4,92E+01
VBO 10 Clostridium perfringen: Viande piécée congelée 0,4 2,8 2,20E+01
VBO_13 Clostridiuperfringens  Viande hachée réfrigérée consommeée cuite 0,4 2,8 1,90E+02
VBO_14 Clostridium perfringen: Viande hachée congelée consommée cuite 0,4 2,8 2,62E+01
VBO_17 Clostridium perfringen: PV réfrigérée consommeée cuite 0,4 2,8 2,58ED4
VBO 18 Clostridium perfringen: PV congelée consommée cuite 0,4 2,8 1,05E04
VBO_19 Clostridium perfringen: PABV cuit, réfrigéré, & consommer froid 0,4 2,8 1,75E+00
VBO 20 Clostridium perfringen: PABV cuit, congelé, a consommer froid 0,4 2,8 1,75E01
VBO 23 Clostridium perfringen: PABV Plat cuisiné réfrigéré 0,4 2,8 2,88E+03
VBO 24 Clostridium perfringen: PABV Plat cuisiné congelé 0,4 2,8 2,89E+02
VBO 25 Clostridium perfringen: PABV viande cuite sous vide réfrigérée 0,4 2,8 5,67E01
VBO_26 Clostridium perfringen: PABV viande cuite sous vide congelée 0,4 2,8 5,67ED2
VBO_09 STEC Viande piécée réfrigérée 2700 1000 3,56E01
VBO 10 STEC Viande piécée congelée 2700 1000 1,10801
VBO 11 STEC Viande hachée refrigérée consommeée crue 2700 1000 4,36ED1
VBO 12 STEC Viande hachée congelée consommée crue 2700 1000 4,36ED2
VBO_ 13 STEC Viande hachée réfrigérée consommeée cuite 2700 1000 2,16E+01
VBO_ 14 STEC Viande hachée congelée consommée cuite 2700 1000 2,60E+01
VBO_15 STEC PVréfrigérée consommée crue 2700 1000 3,77E01
VBO_16 STEC PV congelée consommée crue 2700 1000 5,33ED2
VBO_17 STEC PV réfrigérée consommeée cuite 2700 1000 1,11E+00
VBO_18 STEC PV congelée consommée cuite 2700 1000 1,04E+00
VBO 21 STEC PABV crsalé, séché, fumé 2700 1000 5,22E01
VBO_27 STEC PABYV réfrigéré destiné a étre consommé cuit 2700 1000 9,96ED3
VBO_28 STEC PABV congelé destiné & étre consommé cuit 2700 1000 6,00ED3
VBO 11 Listeria monocytogene Viande hachée réfrig@m@esommeée crue 3300 400 1,03E03
VBO 13 Listeria monocytogene Viande hachée réfrigérée consommée cuite 3300 400 6,55E03
VBO 15 Listeria monocytogene PV réfrigérée consommeée crue 3300 400 9,36ED4
VBO 17 Listeria monocytogene PV réfrigérémnsommeée cuite 3300 400 6,01E04
VBO 19 Listeria monocytogene PABV cuit, réfrigéré, a consommer froid 3300 400 3,12ED2
VBO_27 Listeria monocytogene PABV réfrigéré destiné a étre consommeé cuit 3300 400 1,28ED5
VBO 01 Salmonella Foieréfrigéré 15 4 2,08E01
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Cc3 : Incidence

Code Prior Couple alimertanger Ccl:YLL/1000ca Cc2: YLD/1000ca annuelle
VBO 02 Salmonella Foie congelé 15 4 1,44E02

VBO 09 Salmonella Viande piécée réfrigérée 15 4 7,35E+00
VBO 10 Salmonella Viande piécée congelée 15 4 2,17E+00
VBO 11 Salmonella Viande hachée refrigérée consommée crue 15 4 5,75E+01
VBO 12 Salmonella Viande hachée congelée consommée crue 15 4 6,30E+00
VBO 13 Salmonella Viande hachée refrigérée consommée cuite 15 4 2,30E+02
VBO 14 Salmonella Viande hachée congelée consommée cuite 15 4 2,35E+02
VBO_15 Salmonella PVréfrigérée consommée crue 15 4 3,31E+01
VBO 16 Salmonella PV congelée consommée crue 15 4 4,68E+00
VBO 17 Salmonella PV réfrigérée consommeée cuite 15 4 2,12E+02
VBO 18 Salmonella PV congelée consommée cuite 15 4 1,04E+02
VBO 21 Salmonella PABV crisalé, séché, fumé 15 4 1,13E+01
VBO 27 Salmonella PABV réfrigéré destiné a étre consommeé cuit 15 4 4,501

VBO 28 Salmonella PABV congelé destiné a étre consommeé cuit 15 4 2,531

VBO 09 Staphylococcus aureu: Viande piécée réfrigérée 0,3 2,3 1,76E+02
VBO 10 Staphylococcus aureu: Viande piécée congelée 0,3 2,3 5,53E+02
VBO 11 Staphylococcus aureu: Viande hachée refrigérée consommée crue 0,3 2,3 1,14E+03
VBO 12 Staphylococcus aureu: Viande hachéengelée consommeée crue 0,3 2,3 4,02E+01
VBO 13 Staphylococcus aureu: Viande hachée refrigérée consommeée cuite 0,3 2,3 7,18E+04
VBO_ 14 Staphylococcus aureu: Viande hachée congelée consommée cuite 0,3 2,3 2,26E+04
VBO_15 Staphylococcus aureu: PVréfrigérée consommeée crue 0,3 2,3 8,44E+02
VBO_16 Staphylococcus aureu: PV congelée consommée crue 0,3 2,3 4,48E+01
VBO_17 Staphylococcus aureu: PV réfrigérée consommeée cuite 0,3 2,3 5,00E+05
VBO 18 Staphylococcus aureu: PV congelée consommée cuite 0,3 2,3 7,95E+04
VBO_19 Staphylococcus aureu: PABV cuit, réfrigéré, & consommer froid 0,3 2,3 1,05E+00
VBO 20 Staphylococcus aureu: PABV cuit, congelé, a consommer froid 0,3 2,3 1,17602

VBO_23 Staphylococcus aureu: PABV Plat cuisiné réfrigéré 0,3 2,3 4,92E+00
VBO_ 24 Staphylococcus aureu: PABV Plat cuisiné congelé 0,3 2,3 5,51E02

VBO 09 Taenia saginata Viande piécée réfrigérée 0 4 5,98E+02
VBO 11 Taenia saginata Viande hachée réfrigérée consommée crue 0 4 2,30E+01
VBO 13 Taenisaginata Viande hachée réfrigérée consommeée cuite 0 4 3,51E+02
VBO 15 Taenia saginata PV réfrigérée consommée crue 0 4 1,99E+01
VBO 17 Taenia saginata PV réfrigérée consommée cuite 0 4 3,75E+01
VBO_27 Taenia saginata PABYV réfrigéré destiné acéineommeé cuit 0 4 8,95E01

VBO_09 Toxoplasma gondii Viande piécée réfrigérée 2 60 5,59E+03
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Code Prior Couple alimerdanger Ccl1:YLL/1000ca Cc2: YLD/1000ca Ccihéﬁgﬁ:nce
VBO 11 Toxoplasma gondii Viande hachée réfrigérée consommée crue 2 60 2,64E+02
VBO 13 Toxoplasma gondii Viande hachée réfrigérée consommée cuite 2 60 3,04E+03
VBO 15 Toxoplasma gondii PV réfrigérée consommeée crue 2 60 2,29E+02
VBO 17 Toxoplasma gondii PV réfrigérée consommeée cuite 2 60 2,90E+02
VBO 27 Toxoplasma gondii PABV réfrigéré destiné a étre consommeé cuit 2 60 7,75E+00
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3.3.2 Renseighement des critéres sanitaires de hiérarchisation des couples aliment-
danger chimique

Le macro-critere « sévérité » est évalué pour les dangers chimiques au travers de deux
crit res : | 06®c petdnticlgpertdrbatesr @dd®@niniert (RE).et | e

x Echellede sévérité:d ®f i ni e =~ | dai de Ahmexeldld)eonsbhuite de d¢
dans le cadre des travaux menés pour CIMAP 3 (saisine n°2016-SA-0153
(Anses 2020)), elle est segmentée en 7 classes (de A a G), par ordre
d®croi ssant de s®vO®rit®. Léeffet critique
le point de départ toxicologique et/ou le repere toxicologique (RT).

x Potentiel perturbateur endocrinien (PE):ce cr it re sobdappuie sur
de catégorisation du potentiel PE qui est effectuée grace a différentes sources
de données (les ED lists (Endocrine Disruptors lists), les évaluations SVHC
(Substances of Very High Concern) et | 6i ni t iDatabese of DEDu C-
Endocrine Disrupting Chemicals and their Toxicity profiles)) p er met t ant d o6 ®t
des r gles pour construir énndxed4cat ®gori es,

A U qui comprend | es s ulEBIlstdavecasfited as s ®e s
health impact » (associé ou non a un filtre « environmental impact »)
ainsi que les substances classées DEDUCT | ;

A b qui comprend | es s ulkblist@alnc &Bdistdlléa s s ®e s
avec un filtre « health impact » (associé ou non a un filtre «
environmental impact »), les substances classées DEDUCT Il ainsi que
les substances classées da n seD lisbl avec un filtre « environmental
impact » seul ;

A o qui comprend |l es substances cl ass®es

A G comprend |l es substances qui ne sont
listes explorées.

Le macro-critere « occurrence » est évalué par le critere « pourcentage de personnes

exposées a un niveau supérieur au repére toxicologique (RT) retenu (VTR ou autre valeur

rep re) ¢é et par le crit re ¢ % de contributi ol
renseignés a partir des estimations faites dans le cadre des études EAT2 (Anses 2011a;

2011b) et EATI (Anses 2016) ou, si nécessaire, estimé a partir du calcul des expositions

alimentaires sur la base des données de contamination et des données de consommation par

une approche ascendante.

x Pourcentage de personnes exposées a un niveau supérieur au RT : il
correspond & une population considérée exposée a une dose supérieure au RT
(VTR ou autre valeur repére). Le renseignement de ce critére est effectué pour
la population des adultes et celle des enfants et adolescents (3-17 ans), soit a
partir des expositions d®j" esti mBes dans
(EAT) ou doau itpaelscaltut de lea expasitios, en utilisant les
données de contamination et de consommation disponibles. Les calculs sont
réalisés en tenant compte de 3 hypothéses de censure : hypothése basse LB
(lower bound), hypothése moyenne MB (middle bound) et hypothése haute UB
(upper bound) (Annexe 4d).
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x Pourcentage de contribution de | al
considére : il est estimé a partir de données similaires au critére « pourcentage
de personnes exposées a un niveau supérieur au RT ». Les sources de
données ainsi que la méthodologie de renseignement sont décrites dans
| Adnexe 4e.

Les criteres « échelle de sévérité » du macro-critere « sévérité » et « pourcentage de
personnes exposées a un niveau supérieur au RT retenu (VTR ou autre valeur repere) » du
macro-critere «occurrenceé d®pendent de <ce RT et de
construire. Le renseignement des RT retenus et des critéres de hiérarchisation associés est
présenté en Annexe 4f et la méthodologie appliquée pour les renseigner est détaillée dans la
not e dsaiging m° 2023-AUTO-0020 1 Partie 1 (Anses 2025)).

Les valeurs prises par les critéres pour les différents couples pertinents de la filiere « viandes
bovines » sont reportées dans le Tableau7p o ur | 6 hy p o tétail desedonhéBs. et dese

me nt

oef fe

d

sources ayant permis de renseigner les RT sont présentés en Annexedgpour | 6ensembl e

hypothéses LB, MB et UB.
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pour

Tableau 7 : Matrice de performance des couples aliment-d anger chi mi que de | a fili r e ¢ maticacompesr akeolas hypathesese

MB et UB en Annexe 4f)

. Pourcentage de dépassemer; Pourcentage de contribution . )

. . i s Potentiel PE s o o Niveau de confiance
Couples aliment/danger pertinents Sévérité du danger du danger du RT de l'aliment a I'exposition global (cf. partie3.5)
Adultes Enfants Adultes Enfants ' )

Abats blancs Chlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
Abatsblancs- Chlordane D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Abats blancs PFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,00% 0,00% Fort (A)
Autres abats rougesChlorate et Perchlorate E 1 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
Autres abats rougesChlordane D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Autres abats rougesPCDD/F et PCBL B h 82,93% 67,29% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Autres abats rougesPFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,00% 0,00% Fort (A)
Autres abats rougesSomme de 6 PCBI B h 0,67% 2,20% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Aflatoxines A j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Aldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Aluminium B 1 0,00% 0,00% 0,02% 0,01% Fort (A)
Foie- Antimoine G 4 0,00% 0,00% 0,08% 0,04% Fort (A)
Foie- BPA C h 6,16% 29,50% 0,79% 0,58% Fort (A)
Foie- Baryum E 1 0,00% 0,00% 0,01% 0,00% Moyen (B)
Foie- Cadmium B h 0,67% 15,42% 0,47% 0,20% Fort (A)
Foie- Toxaphéne D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Carbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Carbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Chlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Chlordane D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Chrome 11l C i 0,00% 0,00% 0,08% 0,03% Fort (A)
Foie- Cobalt G 4 0,00% 0,00% 0,73% 0,24% Fort (A)
Foie- Cuivre E 1 3,30% 1,80% 5,86% 3,21% Moyen (B)
Foie- DDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Dieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- PCDD/F et PGBL B h 82,93% 67,29% 0,47% 0,21% Moyen(B)
Foie- Endrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Etain inorganique G 4 0% 0,21% 0,01% 0,00% Moyen (B)
Foie- Folpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Heptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Hexabromocyclododécane (HBCDD) B i 0,00% 0,00% 0,20% 0,08% Moyen (B)
Foie- Hexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Hexachloronaphtalénes (PCN) G . 0,00% 0,00% 0,05% 0,02% Moyen (B)
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Pourcentage de dépassemer

Pourcentage de contribution

Couples aliment/danger pertinents Sévérité du danger P;Jedn;f;]:rE du RT de l'aliment a I'exposition é\:gf:lzc?epc;?tr;ggn;e
Adultes Enfants Adultes Enfants ' ’
Foie- Imazalil E j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Lindane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Methidathion E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Foie- Méthomyl E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Nickel C i 0,00% 0,21% 0,04% 0,02% Fort (A)
Foie- PBDE B h 0,00% 0,00% 0,16% 0,05% Moyen (B)
Foie- PFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,52% 0,33% Fort (A)
Foie- Phtalatess BBP DHEP DnBP DiNP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Phtalates DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Phtalates- DiBP C h 0,00% 0,00% 0,03% 0,01% Fort (A)
Foie- Phtalates- DiDP E j 0,00% 0,00% 0,09% 0,03% Fort (A)
Foie- Plomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,15% 0,07% Fort (A)
Foie- Polybromobiphényles (PBB) B 4 0,00% 0,00% 1,73% 0,93% Fort (A)
Foie- Selenium F 4 0,00% 0,00% 5,86% 2,87% Moyen (B)
Foie- Somme de 6 PCBi B h 0,67% 2,20% 0,19% 0,08% Fort (A)
Foie- Strontium D 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Foie- Vanadium G 1 0,00% 0,00% 0,05% 0,03% Moyen (B)
PABYV Plat cuisinéAcrylamide A i 99,64% 99,82% 0,20% 0,34% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéAldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéAluminium B 1 0,00% 0,00% 0,82% 1,09% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéAntimoine G 1 0,00% 0,00% 1,46% 1,93% Fort (A)
PABYV Plat cuisindBPA C h 6,16% 29,50% 4,99% 5,12% Fort (A)
PABYV Plat cuisinédBaryum E 1 0,00% 0,00% 0,93% 1,07% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindCadmium B h 0,67% 15,42% 1,32% 1,71% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéCarbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisinédCarbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV Plat cuisinéChlorate et Perchlorate E 1 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisindChrome |lI C i 0,00% 0,00% 1,04% 1,20% Fort (A)
PABV Platuisiné- Cobalt G 1 0,00% 0,00% 0,76% 0,98% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéCuivre E 1 3,30% 1,80% 0,75% 1,28% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisindPCDD/F et PCBL B h 82,93% 67,29% 1,87% 2,19% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindEndrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV Plat cuisinétain inorganique G 4 0% 0,21% 0,15% 0,17% Moyen (B)
PABYV Plat cuisinéolpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
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Potentiel PE

Pourcentage de dépassemer

Pourcentage de contribution

Niveau de confiance

Couples aliment/danger pertinents Sévérité du danger du RT de l'aliment a I'exposition .
i e : du danger Adultes Enfants Adultes Enfants global (cf. partie3.5)
PABYV Plat cuisind-urane A j 55,95% 90,32% 3,38% 3,47% Fort (A)
PABYV Plat cuisindsenisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéHeptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisindHexabromocyclododécane (HBCDD) B i 0,00% 0,00% 1,01% 2,08% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindHexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindmazalil E j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV Plat cuisind.indane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindVercure inorganique D i 0,00% 0,00% 3,47% 1,56% Fort (A)
PABYV Plat cuisindMethamidophos E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisindViethidathion E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindVéthomyl E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéNickel C i 0,00% 0,21% 0,67% 0,85% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéitrites G i 0,00% 0,00% 1,53% 1,28% Fort (A)
PABYV Plat cuisindDchratoxine A B i 0,03% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisindDxamyl E . 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV Plat cuisindPBDE B h 0,00% 0,00% 2,15% 2,26% Moyen (B)
PABYV Plat cuisinédPFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,06% 0,08% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéPhtalates BBP DHEP DnBP DiNP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéPhtalates DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéPhtalates- DiBP C h 0,00% 0,00% 0,66% 0,87% Fort (A)
PABYV Plat cuisindPhtalates DiDP E i 0,00% 0,00% 0,90% 1,19% Fort (A)
PABYV Platuisiné- Plomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,81% 1,01% Fort (A)
PABYV Plat cuisiné?olybromobiphényles (PBB) B ! 0,00% 0,00% 0,29% 0,84% Fort (A)
PABYV Plat cuisindProchloraz E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Platuisiné- Somme de 6 PCBI B h 0,67% 2,20% 1,74% 2,02% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéStrontium D 1 0,00% 0,00% 0,68% 0,94% Fort (A)
PABYV Plat cuisinéulfites E 1 8,50% 0,00% 0,03% 0,44% Moyen (B)
PABYV Plat cuisinfTBBPA E h 0,00% 0,00% 0,86% 0,67% Moyen (B)
PABYV Plat cuisin€lThiabendazole E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV Plat cuisind/anadium G 4 0,00% 0,00% 0,93% 1,49% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fum&luminium B 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séchémé - Antimoine G 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fumBPA C h 6,16% 29,50% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fumBaryum E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fum€admium B h 0,67% 15,42% 0,00% 0,00% Fort (A)
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PABYV cru salé séché fum€hlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fum€&hrome Il C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fum€obalt G 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fum€uivre E 4 3,30% 1,80% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fumEtain inorganique G 4 0% 0,21% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fumé&enisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV crisalé séché fuméHexabromocyclododécane (HBCDDO B i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fumlickel C i 0,00% 0,21% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fumBitrites G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salééché fumé PBDE B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fumeFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fum@lomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fumolybromobiphényles (PBB) B 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fumRocou norbixine E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fum8elenium F 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fum$trontium D 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cru salé séché fuméBBPA E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cru salé séché fuméanadium G 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit @ consommer froid\ldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froid\luminium B 1 0,00% 0,00% 0,51% 1,01% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidntimoine G 4 0,00% 0,00% 0,20% 0,38% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froiBPA C h 6,16% 29,50% 0,20% 0,34% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidaryum E 4 0,00% 0,00% 0,10% 0,17% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froi€Cadmium B h 0,67% 15,42% 0,05% 0,09% Fort (A)
PABYV cuit & consommer froid oxaphéne D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit @onsommer froid Carbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froi€Carbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froicChlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit @onsommer froid Chrome Il C i 0,00% 0,00% 0,45% 0,72% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froi€Cobalt G 4 0,00% 0,00% 0,15% 0,26% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froi€Cuivre E 1 3,30% 1,80% 0,12% 0,34% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froidDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidPCDD/F et PGBL B h 82,93% 67,29% 0,19% 0,32% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froiEndrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
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PABYV cuit a consommer froidtain inorganique G 4 0% 0,21% 0,03% 0,05% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froidFolpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froidfurane A i 55,95% 90,32% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froiGenisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froitHeptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froitHexabromocyclododécane

(HBCDD) B i 0,00% 0,00% 4,65% 9,29% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froitHexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froidimazalil E j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit @ consommer froidlindane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit & consommer froidlercure inorganique D j 0,00% 0,00% 0,34% 0,38% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidethidathion E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froidéthomyl E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV cuit a consommer froidNickel C i 0,00% 0,21% 0,19% 0,32% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidNitrites G i 0,00% 0,00% 10,69% 17,73% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidchratoxine A B j 0,03% 0,00% 0,00% 0,00% Fort(A)
PABYV cuit a consommer froidPBDE B h 0,00% 0,00% 1,04% 1,66% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froidPFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidPhtalatess BBP DHEP DnBP DiN C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froitPhtalatess DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidPhtalates DiBP C h 0,00% 0,00% 0,03% 0,05% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidPhtalates DiDP E i 0,00% 0,00% 0,24% 0,36% Fort (A)
PABYV cuit & consommer froidPlomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,17% 0,40% Fort (A)
PABYV cuit & consommer froidPolybromobiphényles (PBB) B 4 0,00% 0,00% 0,18% 0,36% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidRocou norbixine E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidelenium F 1 0,00% 0,00% 0,31% 0,94% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froidomme de 6 PCBi B h 0,67% 2,20% 0,38% 0,70% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froibtrontium D 4 0,00% 0,00% 0,06% 0,14% Fort (A)
PABYV cuit a consommer froidulfites E 4 8,50% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froid BBPA E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV cuit a consommer froit/anadium G 1 0,00% 0,00% 0,31% 0,72% Moyen (B)
PABWestiné a étre consommeé cuifAldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé culuminium B 1 0,00% 0,00% 0,01% 0,01% Fort (A)
PABV destiné a étre consommé culintimoine G 4 0,00% 0,00% 0,01% 0,00% Fort (A)
PAB\Westiné a étre consommé cuiBPA C h 6,16% 29,50% 0,12% 0,13% Fort (A)
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PABYV destiné a étre consommé ciuitaryum E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé cu@admium B h 0,67% 15,42% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABWestiné a étre consommeé cuiffoxaphéne D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé cu@arbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cutarbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé culthlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV destiné a étre consommeé cu@hrome Ill C i 0,00% 0,00% 0,02% 0,01% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cuiobalt G 4 0,00% 0,00% 0,02% 0,02% Fort (A)
PABV destiné a étre consommeé cu@uivre E 4 3,30% 1,80% 0,01% 0,01% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé cuitDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cUitieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cURCDD/F et PGBL B h 82,93% 67,29% 0,02% 0,02% Moyen (B)
PABV destiné a étre consommé ciiindrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABV destiné a étre consommeé cifitain inorganique G 4 0% 0,21% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABV destiné a étre consommeé cufolpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABV destiné a étre consommeé cufurane A i 55,95% 90,32% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cu@enisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommeé ciliteptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommeé cuitexabromocyclododécane
(HBCDD) B i 0,00% 0,00% 0,05% 0,03% Moyen (B)
PABV destiné a étrmonsommeé cuit Hexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé cuitexachloronaphtalénes
(PCN) G : 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé cuinazalil E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cuiindane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABV destiné a étre consommeé cuilethidathion E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABV destiné a étre consommeé cuiléthomyl E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV destiné a étre consommeé cuitickel C i 0,00% 0,21% 0,00% 0,01% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommeé cuitrites G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cu@chratoxine A B i 0,03% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cUfBDE B h 0,00% 0,00% 0,03% 0,03% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé cURFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,01% 0,01% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cifthtalates BBP DHEP DnB
DiNP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cifthtalates DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cifthtalates- DiBP C h 0,00% 0,00% 0,04% 0,04% Fort (A)
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PABYV destiné a étre consommé cithtalates- DiDP E i 0,00% 0,00% 0,01% 0,01% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé culomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,01% 0,01% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cutolybromobiphényles (PBE B 4 0,00% 0,00% 0,01% 0,04% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommeé cURocou norbixine E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV destiné a étre consommé cuBelenium F 4 0,00% 0,00% 0,01% 0,06% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé ctBomme de 6 PCBi B h 0,67% 2,20% 0,02% 0,02% Fort (A)
PABV destiné a étre consommeé cUtrontium D 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV destiné a étre consommé cuBulfites E 4 8,50% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABV destiné a étre consommeé cuitBBPA E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV destiné a étre consommé clitanadium G 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABV en conservéAcrylamide A j 99,64% 99,82% 0,07% 0,13% Fort (A)
PABYV en conservéAluminium B 1 0,00% 0,00% 0,19% 0,39% Fort (A)
PABYV eronserve Antimoine G 1 0,00% 0,00% 0,23% 0,55% Fort (A)
PABV en conserveBaryum E 4 0,00% 0,00% 0,25% 0,48% Moyen (B)
PABV en conserv&Cadmium B h 0,67% 15,42% 0,55% 1,06% Fort (A)
PABV en conserve&Chlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV en conserve&Chrome Il C j 0,00% 0,00% 0,23% 0,39% Fort (A)
PABYV en conserveCobalt G 1 0,00% 0,00% 0,19% 0,31% Fort (A)
PABV en conserveCuivre E 1 3,30% 1,80% 0,15% 0,45% Moyen (B)
PABV en conserveéEtaininorganique G 4 0% 0,21% 0,54% 0,78% Moyen (B)
PABV en conservd-urane A i 55,95% 90,32% 1,84% 2,42% Fort (A)
PABV en conservésenisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV en conservéHexabromocyclododécane (HBCDD) B i 0,00% 0,00% 0,26% 0,52% Moyen (B)
PABYV en conserveNickel C i 0,00% 0,21% 0,20% 0,36% Fort (A)
PABV en conserve\itrites G i 0,00% 0,00% 0,50% 1,13% Fort (A)
PABYV en conservéOchratoxine A B i 0,03% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV en conservé®BDE B h 0,00% 0,00% 0,43% 0,69% Moyen (B)
PABV en conservePFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV en conservéPlomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,13% 0,30% Fort (A)
PABV en conservéolybromobiphényles (PBB) B . 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV en conserveSelenium F 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV en conservestrontium D 1 0,00% 0,00% 0,15% 0,35% Fort (A)
PABYV en conservel BBPA E h 0,00% 0,00% 0,46% 0,47% Moyen (B)
PABV en conserve/anadium G 1 0,00% 0,00% 0,21% 0,54% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vidAldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
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PABV viande cuite sous vid&luminium B 1 0,00% 0,00% 0,10% 0,08% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vid&ntimoine G 1 0,00% 0,00% 0,27% 0,31% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vidBPA C h 6,16% 29,50% 1,68% 1,21% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vigdBaryum E 4 0,00% 0,00% 0,04% 0,03% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vid€admium B h 0,67% 15,42% 0,05% 0,05% Fort (A)
PABWiande cuite sous videToxaphéne D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vid€arbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vid€arbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV viande cuitgous vide Chlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vid€hrome Il C j 0,00% 0,00% 0,45% 0,37% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vid€obalt G 1 0,00% 0,00% 0,40% 0,33% Fort (A)
PABYV viande cuite sougle- Cuivre E 1 3,30% 1,80% 0,18% 0,26% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vidBDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vidbieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous videCDD/F et PGBL B h 82,93% 67,29% 1,08% 0,93% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vidEndrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vidEtain inorganique G 4 0% 0,21% 0,03% 0,02% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous videolpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABY viande cuite sous vidEurane A j 55,95% 90,32% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vid@&enisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous videeptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous viddexabromocyclododécane (HBCL B i 0,00% 0,00% 0,31% 0,29% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous viddexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vidienazalil E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous videindane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vidElercure inorganique D i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous videlethidathion E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous videléthomyl E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vidlickel C i 0,00% 0,21% 0,13% 0,11% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vidNitrites G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABY viande cuite sous vid@chratoxine A B i 0,03% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous videBDE B h 0,00% 0,00% 1,07% 0,70% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous videFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,83% 0,62% Fort (A)
PABYV viande cuitsous vide Phtalatess BBP DHEP DnBP DiNP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vigehtalates DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
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PABYV viande cuite sous vigdehtalates DiBP C h 0,00% 0,00% 0,66% 0,54% Fort (A)
PABYV viande cuite sous videhtalates DiDP E i 0,00% 0,00% 0,19% 0,15% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vigelomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,25% 0,24% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vigRolybromobiphényles (PBB) B 4 0,00% 0,00% 0,41% 0,45% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vigdRocou norbixine E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PABV viande cuite sous vigd8elenium F 1 0,00% 0,00% 0,10% 0,15% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vid8omme de 6 PCBI B h 0,67% 2,20% 0,99% 0,93% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vidgtrontium D 4 0,00% 0,00% 0,02% 0,02% Fort (A)
PABYV viande cuite sous vid8ulfites E 4 8,50% 0,00% 0,01% 0,07% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vidEBBPA E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PABYV viande cuite sous vid€anadium G 1 0,00% 0,00% 0,11% 0,13% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée crukldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée crugluminium B 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PVdestinée a étre consommée cruéntimoine G 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée crigPA C h 6,16% 29,50% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée crUgaryum E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PVdestinée a étre consommeée cru€admium B h 0,67% 15,42% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée criEoxaphene D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cru@arbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PVdestinée a étre consommée cru€arbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée & étre consommée cru€hlorate et Perchlorate E ! 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cru&hrome |l C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cru@obalt G 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cru@uivre E 1 3,30% 1,80% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée crUeDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cruRieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée crieCDD/F et PGBL B h 82,93% 67,29% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée & étre consommée crUiéndrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée & étre consommée crUetain inorganique G 4 0% 0,21% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée crueolpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cruBenisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cruideptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cridexabromocyclododécane

(HBCDD) B i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée & étreonsommeée crue Hexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
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PV destinée a étre consommée crudexachloronaphtalénes
(PCN) G ! 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cruenazalil E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée crugndane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cruidethidathion E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cridéthomyl E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée crudickel C i 0,00% 0,21% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cruditrites G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée crUeBDE B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée crieFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cruehtalatess BBP DHEP DnB
DINP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée criehtalates DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée crUiehtalates DiBP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cruiehtalates DiIDP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée crielomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cruieolybromobiphényles (PB B . 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée crueelenium F 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée & étre consommée crudomme de 6 PCBI B h 0,67% 2,20% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée crustrontium D 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée crusulfites E 4 8,50% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée & étre consommée crHUEBBPA E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée crianadium G 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cuit&ldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuit&luminium B 1 0,00% 0,00% 0,49% 0,79% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitdntimoine G 4 0,00% 0,00% 0,34% 0,49% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitBPA C h 6,16% 29,50% 0,11% 0,19% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitBaryum E 4 0,00% 0,00% 0,11% 0,18% Moyen (B)
PV destinée & étre consommée cuit€admium B h 0,67% 15,42% 0,12% 0,23% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuifoxaphéne D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cuitBarbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuit€arbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée & étre consommée cuit€hlorate et Perchlorate E . 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cuitehrome ll| C i 0,00% 0,00% 0,39% 0,53% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuit€obalt G 4 0,00% 0,00% 0,24% 0,34% Fort (A)
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PV destinée a étre consommée cuitBuivre E 1 3,30% 1,80% 0,13% 0,31% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cuiteDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cuitBieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cuittCDD/F ePCBDL B h 82,93% 67,29% 1,46% 1,82% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cuiténdrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cuitetain inorganique G 4 0% 0,21% 0,02% 0,03% Fort (A)
PV destinée & étreonsommeée cuite Folpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cuiteurane A i 55,95% 90,32% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cuitBenisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée &tre consommeée cuiteHeptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuitdexabromocyclododécang
(HBCDD) B j 0,00% 0,00% 0,18% 0,31% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cuitdexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cuitdexachloronaphtalénes
(PCN) G . 0,00% 0,00% 0,24% 0,33% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cuitenazalil E j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuitendane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cuitdercure inorganique D i 0,00% 0,00% 11,96% 13,95% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitéethidathion E ! 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étreonsommeée cuite Méthomyl E ! 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitdickel C i 0,00% 0,21% 0,20% 0,35% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuiteitrites G i 0,00% 0,00% 0,02% 0,10% Fort (A)
PV destinée a étreonsommée cuite Ochratoxine A B i 0,03% 0,00% 0,94% 1,68% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuiteBDE B h 0,00% 0,00% 1,13% 1,20% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cuiteFAS 4 B h 0,04% 0,24% 1,40% 2,28% Fort (A)
PV destinée & étreonsommeée cuite Phtalates BBP DHEP Dn#
DINP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitehtalates DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuitehtalates- DiBP C h 0,00% 0,00% 0,13% 0,19% Fort (A)
PV destinée a étre consommeée cuitehtalates- DiDP E i 0,00% 0,00% 0,05% 0,06% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cuitelomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,43% 0,70% Fort (A)
PV destinée a étreonsommeée cuite Polybromobiphényles
(PBB) B . 0,00% 0,00% 0,65% 1,01% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitRocou norbixine E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
PV destinée & étre consommée cuitelenium F 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommeée cuitBomme de 6 PCBI B h 0,67% 2,20% 1,29% 1,75% Fort (A)
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PV destinée a étre consommée cuitBtrontium D 1 0,00% 0,00% 0,09% 0,18% Fort (A)
PV destinée a étre consommée cuitBulfites E 1 8,50% 0,00% 0,00% 0,05% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée CUEBBPA E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
PV destinée a étre consommée cuitéanadium G 4 0,00% 0,00% 0,40% 0,94% Moyen (B)
Rein- Chlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
Rein- Chlordane D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Rein- Cobalt G 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Rein- PCDD/F et PEBL B h 82,93% 67,29% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Rein- PFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,00% 0,00% Fort (A)
Rein- Somme de ®CBi B h 0,67% 2,20% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruéldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cru@luminium B 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommée crudntimoine G 4 0,00% 0,00% 0,01% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruBPA C h 6,16% 29,50% 0,02% 0,01% Fort (A)
Viande hachée consommée cruBaryum E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cru€admium B h 0,67% 15,42% 0,00% 0,00% Fort(A)
Viande hachée consommée cru€oxaphéne D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cru€arbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cru€arbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cru€hlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommée cru€hrome Il C i 0,00% 0,00% 0,02% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommée cru€obalt G 4 0,00% 0,00% 0,01% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cru€uivre E 4 3,30% 1,80% 0,01% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cruBDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruBieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachéeonsommée crue PCDD/F et PGBL B h 82,93% 67,29% 0,05% 0,01% Moyen (B)
Viande hachée consommée cruEndrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cruBtain inorganique G 4 0% 0,21% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachéeonsommée crue Folpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cru€enisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommée crulleptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachéeonsommée crue Hexabromocyclododécane
(HBCDD) B j 0,00% 0,00% 0,01% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cruklexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cruklexachloronaphtaléenes (PCN G 4 0,00% 0,00% 0,03% 0,01% Moyen (B)
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Viande hachée consommeée crubmazalil E j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée crukindane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée crublethidathion E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée crubléthomyl E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommée crublickel C i 0,00% 0,21% 0,01% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommée cruEBDE B h 0,00% 0,00% 0,04% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cruBFAS 4 B h 0,04% 0,24% 0,03% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruBhtalatess BBP DHEP DnBP

DINP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruPhtalates DEP E j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruPhtalates- DiBP C h 0,00% 0,00% 0,02% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruPhtalates- DiDP E j 0,00% 0,00% 0,01% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cruBlomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,01% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommée cruBolybromobiphényles (PBB) B 4 0,00% 0,00% 0,01% 0,01% Fort (A)
Viande hachée consommeée cru8elenium F 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cru8omme de #CBi B h 0,67% 2,20% 0,05% 0,01% Fort (A)
Viande hachée consommée crutrontium D 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cru8ulfites E 1 8,50% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cru€BBPA E h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cru¢anadium G 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuitéldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuit@luminium B 4 0,00% 0,00% 0,37% 0,60% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitA&ntimoine G 1 0,00% 0,00% 0,82% 1,75% Fort (A)
Viande hachée consommée cuitBPA C h 6,16% 29,50% 1,53% 2,82% Fort (A)
Viande hachée consommée cuitBaryum E 1 0,00% 0,00% 0,32% 0,48% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuit€admium B h 0,67% 15,42% 0,40% 0,65% Fort (A)
Viande hachée consommée cuit&oxaphéne D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuit€arbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viandehachée consommeée cuiteCarbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cuit€hlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuit€hrome Il C i 0,00% 0,00% 1,37% 2,09% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuit€obalt G 1 0,00% 0,00% 0,96% 1,46% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuit€uivre E 1 3,30% 1,80% 0,55% 1,47% Moyen (B)
Viande hachée consommée cut®DT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachéeonsommée cuite Dieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
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_ _ _ Potentiel PE Pourcentage de dépassemer Pource_ntage (\je contri_b_ution Niveau de confiance
Couples aliment/danger pertinents Sévérité du danger du danger du RT de l'aliment & I'exposition global (cf. partie3.5)
Adultes Enfants Adultes Enfants ' )
Viande hachée consommée cuitPCDD/F et PGBL B h 82,93% 67,29% 3,72% 5,90% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuitEndrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachéeonsommée cuite Etain inorganique G 4 0% 0,21% 0,09% 0,14% Fort (A)
Viande hachée consommée cuitEolpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cuitBurane A i 55,95% 90,32% 0,84% 0,95% Fort (A)
Viande hachéeonsommée cuite Genisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitbleptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitelexabromocyclododécane
(HBCDD) B j 0,00% 0,00% 0,69% 1,04% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuitelexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommée cuitelexachloronaphtalénes (PCN G . 0,00% 0,00% 1,93% 3,51% Moyen (B)
Viande hachée consommée cuitbmazalil E j 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitkindane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuitMlethidathion E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuitéthomyl E 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitblickel C j 0,00% 0,21% 0,51% 0,79% Fort (A)
Viande hachée consommée cuitPBDE B h 0,00% 0,00% 3,00% 4,15% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuitPFAS 4 B h 0,04% 0,24% 3,10% 6,10% Fort (A)
Viandehachée consommée cuitePhtalates BBP DHEP DnBP
DiNP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitPhtalatess DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitPhtalates DiBP C h 0,00% 0,00% 1,23% 2,08% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuitPhtalates- DiDP E i 0,00% 0,00% 0,57% 0,88% Fort (A)
Viande hachée consommée cuitPlomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 0,99% 1,88% Fort (A)
Viande hachée consommée cuitPolybromobiphényles (PBB) B . 0,00% 0,00% 1,13% 2,39% Fort (A)
Viande hachée consommeée cuit8elenium F 4 0,00% 0,00% 0,00% 0,01% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuit€omme de 6 PCBi B h 0,67% 2,20% 3,42% 5,74% Fort (A)
Viande hachéeonsommée cuite Strontium D 4 0,00% 0,00% 0,17% 0,32% Fort (A)
Viande hachée consommée cuit8ulfites E 4 8,50% 0,00% 0,04% 0,49% Moyen (B)
Viande hachée consommeée cuité BBPA E h 0,00% 0,00% 0,22% 0,19% Moyen (B)
Viande hachée consommegite - Vanadium G 1 0,00% 0,00% 0,54% 1,08% Moyen (B)
Viande piécée Aldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Aluminium B 4 0,00% 0,00% 0,59% 0,44% Fort (A)
Viande piécée Antimoine G 4 0,00% 0,00% 1,56% 1,39% Fort (A)
Viande piécée BPA C h 6,16% 29,50% 6,80% 4,66% Fort (A)
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Potentiel PE

Pourcentage de dépassemer

Pourcentage de contribution

Niveau de confiance

Couples aliment/danger pertinents Sévérité du danger du RT de l'aliment a I'exposition .
P e ’ du danger Adultes Enfants Adultes Enfants global (cf. partie3.5)
Viande piécée Baryum E 4 0,00% 0,00% 0,39% 0,27% Moyen (B)
Viande piécée Cadmium B h 0,67% 15,42% 0,50% 0,42% Fort (A)
Viande piécée Toxaphene D h 0,00% 2,26% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande piécée Carbaryl E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Carbendazime C i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande piécée Chlorate et Perchlorate E 4 16,30% 40,10% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Chrome Il C i 0,00% 0,00% 2,09% 1,36% Fort (A)
Viande piécée Cobalt G 4 0,00% 0,00% 1,67% 1,14% Fort (A)
Viande piécée Cuivre E 4 3,30% 1,80% 0,96% 1,07% Moyen (B)
Viande piécée DDT B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Dieldrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée PCDD/F et PEBL B h 82,93% 67,29% 5,31% 3,54% Moyen (B)
Viande piécée Endrine D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande piécée Etain inorganique G 4 0% 0,21% 0,23% 0,21% Fort (A)
Viande piécée Folpel G i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande piécée Furane A i 55,95% 90,32% 0,00% 0,01% Fort (A)
Viande piécée Genisteine E h 16,73% 21,74% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Heptachlore B h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Hexabromocyclododécane (HBCDD) B i 0,00% 0,00% 1,44% 1,18% Moyen (B)
Viande piécée Hexachlorobenzene D h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande piécée Hexachloronaphtalénes (PCN) G 4 0,00% 0,00% 2,63% 1,89% Moyen (B)
Viande piécée Imazalil E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Lindane B h 9,80% 11,42% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande piécée Methidathion E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Moyen (B)
Viande piécée Méthomyl E 1 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viandepiécée- Nickel C i 0,00% 0,21% 0,69% 0,47% Fort (A)
Viande piécée PBDE B h 0,00% 0,00% 4,48% 2,65% Moyen (B)
Viande piécée PFAS 4 B h 0,04% 0,24% 4,01% 3,65% Fort (A)
Viande piécée Phtalates BBP DHEP DnBP DiNP C h 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Phtalates DEP E i 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% Fort (A)
Viande piécée Phtalates DiBP C h 0,00% 0,00% 2,56% 1,80% Fort (A)
Viande piécée Phtalates- DiDP E i 0,00% 0,00% 0,92% 0,63% Fort (A)
Viande piécée Plomb D (adultes) / B (enfants) i 97,95% 99,05% 1,47% 1,28% Fort (A)
Viande piécée Polybromobiphényles (PBB) B . 0,00% 0,00% 1,97% 1,73% Fort (A)
Viande piécée Selenium F 4 0,00% 0,00% 0,41% 0,48% Moyen (B)
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. Pourcentage de dépassemer Pourcentage de contribution . )
. . s Potentiel PE o o o Niveau de confiance
Couples aliment/danger pertinents Sévérité du danger du danger du RT de l'aliment & I'exposition global (cf. partie3.5)
Adultes Enfants Adultes Enfants ' )

Viande piécée Somme de 6 PCBi B h 0,67% 2,20% 4,90% 3,48% Fort (A)
Viande piécée Strontium D 1 0,00% 0,00% 0,27% 0,24% Fort (A)
Viande piécée Sulfites E 4 8,50% 0,00% 0,04% 0,25% Moyen (B)
Viande piécée TBBPA E h 0,00% 0,00% 0,01% 0,01% Moyen (B)
Viande piécée Vanadium G 4 0,00% 0,00% 0,67% 0,63% Moyen (B)
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3.4 Agrégation des criteres

La m®t hode ELECTRE 111, d®taill ®e dans I|-SA-rappor
0153 (Anses 2020)) , est appliqu®e pour | 6agr ®gati on des
couples aliment-danger (Figure 10Figure 10 et Figure 12). Celle-ci prend en compte les jeux

de poids et les seuils de pr®f ®r ence (p) et dobin

détaillées en Annexe 5).

Di ff®rents | e
hi ®r archi sati
crit res qubi
l 6out i | et | 6

ux de poids ont ®t ® test Wene,la” titr e
on sera r®alis®e par | eratigredes i onnai
I choisira. Ce dernier recevra une

i mpact des choix de pond®ration dan

3.4.1 Exemples de hiérarchisation des couples aliment-danger biologique

Lorsque les trois critéres : YLL (Ccl), YLD (Cc2) et le critére unique de synthése « incidence

de |l a maladie associ®e ~ | 6aliment & (Cc3), sont
la méthode de sur-classement ELECTRE Il conduit a la hiérarchisation des couples aliment-

danger biologique (Figure 9).

- Macro-critére: « occurrence » | - Macro-critére « sévérité »
Critére unique de Critére « incidence de la Critére « YLL » \ Critére « YLD » ‘
synthése maladie associée a l'aliment »

Dose initiale par portion (concentration et taille

des portions
P ) Surclassement de

*  Prévalence de contamination a la distribution ELECTRE I .
s ) ) synthése
Potentiel d’évolution pendant la conservation
Impact de la préparation finale ﬂ
*  Dose morbide 50

Probabilité de survenue du scénario a risque élevé Hiérarchie des couples
Nombre annuel de portions aliment-danger biologique

Figure 9 : Agrégation des criteres de hiérarchisation des couples aliment-danger biologique

Comme pour l a hi®rarchisation des dangers biol
(saisine n° 2023-AUTO-0020 i Partie 1 (Anses 2025)), plusieurs scénarios et jeux de poids

ont été explorés pour les couples aliment-danger biologique. Les deux scénarios pour les

seuils doéindiff®rence (q) ee¢mentdesgeuilRdor®éseaurdee ( p) s
hiérarchisation des dangers (Tableau 8). Les valeurs pour les deux criteres informant la

s®v®rit® (YLL et YLD) sont |l es m°mes que cell es
Pourlecritetre«i nci dence de | a mal dxd(expriméaendogicdu®amsnbré | 6al i
de <cas), l a valeur de seuil d 6 i-&rdire dinffaRteue & e ( q)
| 6®chell e arithm®tique. On consid re donc que ¢

inférieure & un facteur 2 alorscesvaleur s doéi nci dence ne peuvent °tr.
différentes pour ce critéere. La valeur de préférence (p) retenue est de 1 logi. Cette valeur
consid re que si | 6®cart entre deux valeurs dbéir
ces incidences sont différentes et peuvent étre compareées.
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Tableau 8 : Sc®narios de seuils doéindiff®rence (gq) et de
aliment-danger biologique
Scénarios Seuils Sévérité Incidence
YLL/1000 cas YLD/1000 cas Logio nombre de cas par an
Seuil p 0 0 0
Scénario 1 Seuil g 0 0 0
L Seuil p 1 100 1
S 2 -
cenaro Seuil q 0 10 0.3

Trois jeux de poids ont été testés pour la hiérarchisation des couples. Les mémes jeux de

poids que pour la hiérarchisation des dangers ont été utilisés (Tableau 9), caractérisant un

poids ®quivalent donn® ~ | a wu®poi@ssuptrieur a&ttibuéa | 6i nc i
la 1étalité (poids P2), et un poids supérieur attribué a la sévérité (poids P3).

Tableau 9 : Scénarios de jeux de poids des critéres pour les couples aliment-danger biologique

Jeux de poids Incidence annuelle YLL/1000 cas YLD/1000 cas Total
Poids P1 50 25 25 100
Poids P2 25 50 25 100
Poids P3 14 43 43 100

Un exempl e dbéappl i ca tdanger bidogique perinents est présentéidane n t
la Figure 10. Seuls les dix premiers rangs sont présentés. Les couples ex-sequo sont
repr®sent ®s dans | es m° mes c aeseasesasttalédtodbeo r dr e ddap

Pour les différents jeux de poids illustrés, les couples STEC et Salmonella dans la viande
hachée et les préparations de viande (réfrigérée et congelée) destinées a étre consommées
cuites sont classés aux premiers rangs de la hiérarchisation sanitaire.
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Foie réfrigeré Campylobacter spp.
Viande hachée congelée mangée cuite  STEC
Viande hachée réfrigérée mangée cuite  STEC
Viande hachée congelée mangée cuite Salmonella

Viande hachée réfrigérée mangée cuite Salmonella

)

PV réfrigérée a consommer cuite Salmonelia
PV réfrigérée a consommer cuite 8. aureis
PV congelée 4 consommer cuite Salmonella

.

| PV congelée a consommer cuite 8. anreus |

)

I Viande hachée réfrigérée mangée cuite 5. aurens |

!

Viande hachée congelée mangée cuite S aureus
Viande piécée réfrigéré Toxeplasma gondii

PABV cuit réf ¢ a consommer froid B cereus
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P2

P3

Viande hachée congelée mangée cuite  STEC
Viande hachée réfrigérée mangée cuite STE(]

Foie réfrigeré Campylobacter spp.

Viande hachée congelée mangée cuite Salmonella
Viande hachée réfrigérée mangée cuite Salmonella

PV réfrigérée a consommer cuite Salmonella

PV réfrigérée a consommer cuite  S. aureus

PABY cuit réfrigéré a consommer froid L. monocytogenes

!

PABYV cru & consommer cuit réfrigeré L. monocytogenes
PABV cru salé seché fumé STEC
PV congelée & consommer crue STEC
PV congelée & consommer cuite STEC
PV réfrigerée a ¢

crue L. monocytog
PV réfrigerée a consommer crue STEC
PV réfrigérée i consommer cuite L. monocyfogenes
PV réfrigérée a consommer cuite STEC
Viande hachée congelée mangée crue  STEC
Viande hachée congelée mangée cuite  STEC
Viande hachée réfrigérée mangée crue L. monocytogenes
Viande hachée réfrigérée mangée crue STEC
Viande hachée réfrigérée mangée cuite L. menecytogenes
Viande hachée réfrigérée mangée cuite STEC
Viande piécée congelée STEC
Viande piécée réfrigéré STEC

Viande piécée réfrigéré Toxoplasma gondii

:

PABV cru i consommer cuit congelé  STEC

PABV ¢ru a consommer cuit réfrigeré  STEC

PABV viande cuite sous vide refrigérée  B. cereus
Viande hachée réfrigérée mangée crue Sals il
PV réfrigérée a consommer cuite  B. cereus

PV réfrigerée i consommer crue Salmonella

Viande hachée réfrigérée mangée cuite  Toxoplasma gondii

PV congelée & consommer cuite Salmonella

Viande hachée réfrigérée mangée cuite Toxopl: gondii
PV congelée a consommer cuite  B. cerens

PV congelée a consommer cuite STEC
PV réfrigérée a consommer cuite  STEC
PABYV plat cuisiné réfrigere  B. cereus
PABV plat cuisiné réfrigeré C. perfringens
PABV cru salé seché fumé  Salmonella
PABYV cru salé seché fumé STEC

!

Viande hachée réfrigérée mangée crue  STEC

Viande piécée réfrigéré Salmenella
Foie congelé  Campylobacter spp.
PV réfrigerée a consommer crue  STEC
Viande piécée réfrigéré STEC
Viande hachée congelée mangée crue Salmonella

)

Viande hachée réfrigérée mangée crue Salmonella

PV congelée a consommer cuite S, aureus
PV congelée & consommer cuite STEC
PV réfrigérée a consommer cuite STEC
Viande hachée réfrigérée mangée cuite S. aureus

PV congelée a consommer crue Salmonella
Viande hachée réfrigérée mangée crue  S. aureus
Viande piécée réfrigéré Campylobacter spp.

PV réfrigérée a consommer cuite Toxoplasma gondii
PV réfrigerée i consommer crue S aurens
Viande hachée réfrigérée mangée crue Toxoplasma gondii
PABYV cuit réfri

a consommer froid L. monocyfogenes
PV réfrigerée a consommer crue Toxoplasma gondii
Viande piécée congelée Salmonella

Viande piécée réfr

éré  Taenia saginala

PABYV cuit réfrigéré a consommer froid  B. cereus
PABV vi

wde cuite sous vide réfrigérée  B. cereus

PV réfrigerée a consommer crue Salmonella
Viande hachée congelée mangée cuite  S. aureus
PABY cru salé seché fumé  Salmonella
PV réfrigérée a consommer cuite . cereus
Viande piécée réfrigére  Salmonella

PABYV cru salé seché fumé STEC

!

PABV cuit congelé a consommer froid B, cerens

Viande piécée congelée 8. anreus
PV réfrigerée i consommer crue Campylobacter spp.
Viande hachée réfri e

e cuite  Taenia saginata
Viande hachée réfrigérée mangée crue Campylobacter spp.
PABYV plat cuisiné congelé  B. cereus
PABV plat cuisiné congelé  C. perfiingens
Viande hachée réfrigérée mangée cuite Campylobacter spp.

Viande hachée réfrigérée mangée crue STEC
PV congelée a consommer cuite 5. cereus
PV réfrigerée a consommer crue STEC
Viande pié¢cée réfrigéré STEC
PABYV plat cuisiné réfrigeré C. perfringens
Viande hachée congelée mangée crue Sal, 1

I

PV congelée i consommer cuite Salmonella

PV réfrigerée 4 consommer crue Salmonella

PV réfrigérée a consommer cuite Salmonella
Viande hachée congelée mangée cuite Salmonella
Viande hachée réfrigérée mangée crue Salmonella

Viande hachée réfrigérée mangée cuite Salmonella

|

PABV cru salé seché fumé  Salmonella

PV congelée & consommer crue Salmonella
Viande hachée congelée mangée crue Salmonella
Viande piécée congelée Salmonella
Viande piécée réfrigéré Salmonella

'

Foie congelée  Salmonella

Foie réfrigeré Salmoneila
PABYV cru & consommer cuit congelé Salmonella
PABV cru i consommer cuit réfrigeré Salmonella

I

Foie réfrigeré Campylobacter spp. I

:

Foie congelé  Campylobacter spp. |

:

PV réfrigerée a consommer crue Campylobacter spp.
Viande hachée réfrigérée mangée crue Campylobacter spp.
Viande hachée réfrigérée mangée cuite Campylobacter spp.
Viande piécée refrigéré  Campylobacter spp.
Viande piécée réfrigéré Toxoplasma gondii

PABV plat cuisiné réfrigeré  B. cereus

'

Foie congelé  Campylobacter spp.

Légende pour les incertitudes:

)

Viande hachée réfrigérée mangée cuite C. perfringens
Viande piécée congelée STEC
Viande piécée réfrigére S, anreus
PABY cru i consommer cuit réfrigeré Salmonella

PABV viande cuite sous vide congelée  B. cereus

Figure 10: Exemples de hiérarchisation des couples aliment-d anger
bovines & class®s par

section 3.5.1) selon les jeux de poids P1 (avec YLL : 25, YLD : 25 et Incidence : 50), P2 (avec YLL : 50,

Noir gras: Niveau de confiance « Fort »
Noir: Niveau de confiance « Moyen »

ordre doi

Viande hachée réfrigérée mangée cuite Toxoplasma gondii
PABY cru a consommer cuit congelé Campylobacter spp.
PABV cru a consommer cuit réfrigeré Campylobacter spp.
PV congelée a ¢ crue Campylob spp.

i
PV congelée a consommer cuite  Campylobacter spp.
PV réfrigerée a consommer crue Toxoplasma gondii
PV réfrigérée a consommer cuite Campylobacter spp.
PV réfrigérée a consommer cuite Toxoplasma gondii
Viande hachée congelée mangée crue Campylobacter spp.
Viande hachée congelée mangée cuite Campylebacter spp.
Viande hachée réfrigérée mangée crue Toxoplasma gondii
Viande piécée congelée  Campylobacter spp.

mportance (du

bi ologiqgqgue de | a f

YLD : 25 et Incidence : 25) et P3 (avec YLL : 43, YLD : 43 et Incidence 14) et le scénario 1 pour les
seuils p et q. Seuls les 10 premiers rangs sont présentés et les couples ex-sequo sont représentés dans

|l es m° mes

c a s ede lafigurg eshascessibld sar la plateforme Zenodo.
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3.4.2 Exemples de hiérarchisation des couples aliment-danger chimique

Macro-critére: « occurrence » Macro-critere « sévérité »
s 0 . . RN o, PRy , \
Critére «’ A; contribution ’ Critére « % Crltere' «'e_c!welle de ‘ Critére « potentiel PE »
de l'aliment » dépassement VTR » seveérité »
| ELECTRE Il Surclassement

de synthése

|

Hiérarchie des couples
aliment-danger chimique

Figure 11: Agrégation des critéres de hiérarchisation des couples aliment-danger chimique.

De la méme maniére que pour la hiérarchisation des dangers chimiques présentée dans la
note dOAST ( s-AUTOi002@ T Raie 12(AnBe3 2025)), la hiérarchisation des
couples aliment-danger chimique est effectuée sur la base de quatre critéres : deux critéres
qualitatifs (échelle de sévérité et potentiel PE) et un critere quantitatif (pourcentage de
personnes dont | 6exposition d®passe | e RT). A
spécifique a la hiérarchisation des couples qui est le « pourcentage de contributi on de | 6al i

Y

| 6exposition totale é.

Dans un premier temps, des valeurs de seuils
proposées pour les quatre critéres de hiérarchisation (Tableau 10).

La valeur O attribuée aux criteres « échelle de sévérité » et « potentiel PE » signifie que chaque
différence entre deux dangers pour un méme critére est jugée significative. Concernant les

crit res ¢ pourcentage de personnes dont | dexpos

contribution de  6al i ment - | 6exposition t ot
| 6 ®t abl i s s e métndes ddaonsdrmatioreetiaxux hypotheses de censure prises en

compte dans les calculs, une différence de pourcentage inférieure a 0,5 % a été jugée non
significative et une différence au-dela de 1% a été jugée significativement supérieure. Les

couples sont considérés comme différents pour un critere donné lorsque la différence est
supérieure a 1 %. Critere par critere, les couples aliment-danger sont comparés deux a deux

et ne sont pas discriminés si leur écart est suffisamment faible (inférieur au seuil g de 0,5 %).

Si la diff®rence de pourcentage est sup®rieure
| 6autre sur |l e crit re consi d®r ®. Dans |l e cas
supérieur au seuil q cela conduit a une situation dite de préférence faible.

L Annexe 5 détaille ces différents cas de figure par le biais de différents exemples de
comparaison de couples.
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| 6Anses

Tableau 10: Seui |l s doéindi ff®rence et de pr ®f ®rence pour | e
couples aliment-danger chimique
Seuils Echelle de Potentiel PE % de personnes % de contribution
sévérité dont expo deloal i mer
dépasse le RT | 6expositi
Seuil gq 0 0 0,5% 0,5%
Seuil p 0 0 1,00% 1,00%
Dans un deuxi me temps, il sbagit de pond®rer c
d®f i ni s pour tester | 6i nfl uence dealime-dangernd ®r a't

(Tableau 11). Il est rappelé que le choix des jeux de poids est de la responsabilité des
gestionnaires. Ceux présentés ci-dessous ne sont que des exemples illustrant la méthodologie

dbagr ®gation des
Sur ®licitati
crit res ild@l
de s®VRArit®
pourcentage

f

on

et
de

souhaite
personnes
le deuxi me

dont
j eu

cri
dl
ustrent |

potent.i
contri

experts, I
choi
el
but

e

aut ant
| 6exposition
poi ds

de

t res.

es
x de
PE) , ou
ion de |

de poi

troi
d o n reffets (éphklla s

6ali
d®passe

( P2 Xtraascritéoes (@5 ;
le jeu de poids (P3) illustre le choix d'accorder moins d'importance, pour la prise de

S jeux-

de poi

ou m

| occurrence
| 6exp

me nt

le premier jeu de poids (P1) correspond a une situation dans laquelle le gestionnaire
donner

ds (34)
| e

a

| 6 ®c
RT,
ut ant

décision, a la sévérité (échelle de sévérité et potentiel PE) (15 chacun) qu'a
l'occurrence (pourcentage de personnes dépassant le RT et pourcentage de

contribution
de d®ci si on,

pourcentage de contribution

de |

60al

ment ;°

| occurrence

de |

60ali

me nt

sévérité (échelle de sévérité et potentiel PE) (35 chacun).

| 6exposition
enfin le dernier jeu de poids (P4) permet d'accorder moins d'importance, pour la prise

(pourcen
| 6exposi

Tableau 11 : Scénarios de jeux de poids des critéres pour les couples aliment-danger chimique

t ot

tage d
tion t

. Sévérité
Macro-critéres

Occurrence

Critéres Echelle de sévérité

Potentiel PE

% de
personnes
dépassant le
RT

de

% de
contribution

| 6expos
totale

| 6al Total

Poids P1 34

34

29 100

Poids P2 25

25

25

25 100

Poids P3 15

15

35

35 100

Poids P4 35

35

15

15 100

Un exempl e

déapplication

de ces

-damrger xchimigee

pertinents est présenté dans la Figure 12. Seuls les dix premiers rangs sont présentés. Les

couples ex-zequo s 0 n t

repr ®sent ®s

dans | es

m° me s

poi ds

cases, |
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est aléatoire. Dans cet avis, la visualisation est réalisée pour une population adulte en
hypothése basse (LB). Les figures associées aux autres hypothéses (MB et UB) peuvent étre
retrouvées sur la plateforme Zenodo. Il ressort que pour les différents jeux de pondération, les
PCDD/F et PCB-DL apparai ssent comme des dangers de p

associésalaviandepi ®c ®e, ainsi qudé” | a viande hach®e dar
de |l a popul ation enf arégalemdnteréridencp dquele gositiemeamertt ® met
dobautres couples, © | O0instar de ceux i mpliquant
aux choix des jeux de poids retenus par | dutilis
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Viande piécée - PCDD/F et PCB-DL ] o Viande piéeée - PCDD/F ¢t PCB-DL | . i s
PABV Plat cuisiné - Acrylamide Viande piécée - PCDD/F et PCB-DL | 1ande piceee ¢ Viande piécée - PCDD/F et PCB-DL
PABY Plat cuisiné - Furane l
PABV en conserve - Acrylamide l - T -
Viande hachée consommée cuite - PCDD/F et PCB-DL PABV Plat cuising - Acrylamide
Viande hachée consommée cuite - PCDD/F et PCB-DL
Viande hachée consommée cuite - PCDD/F et PCB-DL PABYV en conserve - Acrylamide . . , .
l e conserve - Acryiamide Viande hachée consommée cuite - PCDD/F et PCB-DL
; PABV Plat cuisiné - PCDD/F et PCB-DL
PABV en conserve - Furane
PABV Plat cuisiné - PCDD/F et PCB-DL l l
l | PABV Plat cuisiné - PCDD/F et PCB-DL | | PV destinée i étre consommée cuite - PCDD/F et PCB-DL |
| PV destinée & étre consommée cuite - PCDD/F et PCB-DL I l | PABYV Plat cuisiné - PCDD/F et PCB-DL |
l l PABV Plat cuisiné - Furane
PABV viands de - PCDIVE et PCB-DL inde 4 & &e cui y Viande picte - BPA
viande cuite sous vide - PCDD/F et PCB- PV destinée & &tre consommée cuite - PCDD/F ¢t PCB-DL PABY viande cuite sous wide - PCDD/F ot PCB-DL
PABY Plat cuisiné - BPA | PV destinée a étre consommée cuite - PCDD/F et PCB-DL I

I
= !

PABYV viande cuite sous vide - PCDD/F et PCB-DL Viande piécée - Somme de 6 PCBi l
PABV en conserve - Furane

Viande piécée - Somme de 6 PCBi

| PABYV viande cuite sous vide - PCDD/F et PCB-DL |

Viande pi¢cée - PBDE
onsommer froid - Furane

G oni Foic - PCDD/F et PCB-DL
tre consommé cuit - Furane

PABYV viande cuite sous v

Viande piécée - PBDE

PV destinée i étre

Foie - PCDD/F et PCB-DL . sr "
Viande piécte - PFAS PABY cuit & consommer froid - PCDD/F et PCB-DL Viande piécée - Somme de 6 PCBi Le d les | Hitudes:
iande piécée - Viande piécée - PBDE egende pour les Incertiuges:
Foie - PCDD/F et PCB-DL Viande hachée consommée crue - PCDD/F et PCB-DL l
l Viande pideée - Plomb Noir gras: Niveau de confiance « Fort »
- - — . Autres abats rouges - PCDD/F et PCB-DL o= )
| PABV cuit & consammer froid - PCDD/F ct PCB-DL | Viande hachée consommée cuite - Somme de 6 PCBij PABV destiné i étre consommé cuit - PCDD/F et PCB-DL Foie - PCDD/F et PCB-DL Noir: Niveau de confiance « Moyen »
PABY cuit 4 consommer froid - PCDD/F et PCB-DL PV destinée & étre consommée cruc - PCDD/F et PCB-DL
l Rein - PCDD/F et PCB-DL
Viande piécée - PFAS
| Viande hachée consommée erue - PCDD/F et PCB-DL | PABY viande cuite sous vide - BPA
Viande haché Plomb PABV cuit & consommer froid - PCDD/F et PCB-DL
l Viande hachée consommée crue - PCDD/F et PCB-DL | Viande hac BPA . . , ;
M ahars ronges - PCDDE ot FOB L Viande hachée consommeés cuite - Furane Viande hachée consommée crue - PCDD/F et PCB-DL
PABY destiné & ére consommé cuit - PCDD/F et PCB-DL l Viande hachée consommée cuite - Somme de 6 PCBi
PV destinée & étre consommée cruc - PCDDVF et PCB-DL l
Rein - PCDD/F ¢t PCB-DL Autres abats rouges - PCDD/F et PCB-DL
Viande hachée consommée cuite - Somme de 6 PCBi . .. iande hachée e cuite - R -
PARV Um; - ?mm e (Hulcm)) PABYV destiné a étre consommé cuit - PCDD/F et PCB-DL Viande hachée consommée cuite - PFAS Autres abats rouges - PCDD/F et PCB-DL
Viande hachée consommeéc cuite - PBDE PV destinée a étre consommée crue - PCDD/F et PCB-DL l PABYV destiné 4 étre consommé cuit - PCDD/F et PCB-DL
Viande hachée consommée cuite - PFAS B ~ ? N inée a é & - /] -]
Rein - PCDD/F et PCB-DL Viamde hachte comsommmie cane - PBDE PV destinée a étre consommée crue - PCDD/F et PCB-DL
l Foie - BPA Rein - PCDD/F et PCB-DL
PABV Plat cuisiné - PBDE PABV Plat cuisiné - Plomb Viande hachée consommée cuite - Somme de 6 PCBi
BPA - X - l
PABV Plat cuisiné - Somme de 6 PCB Viande hachée consommée cuite - PBDE
Viand ée - Plomb Viande hachée consommée cuite - PFAS PV destinée i étre consommée cuite - Plomb
PABYV Plat cuisiné - BPA Viande piécée - BPA PABV cuitd froid - H y écanc (HBCDD)
Viande hachée consommée cuite - Ploml S PABV Plat cuisiné - PBDE PABYV Plat cuisiné - Somme de 6 PCBi
PABY Plat cuisiné - Cadmium PABV Plat cuisiné - PBDE PABV Plat cuisiné - Somme de 6 PCBi
T
. ., . . . . . . R . . N
Figure 12 : Exemples de hiérarchisation des couples aliment-d anger chi mi que de | a f il re ¢ viandes bovines é& cl

visualisation des incertitudes (cf section 3.5.2) selon les jeux de poids P1(Echelle de sévérité : 35, Potentiel PE : 3, % de dépassement du RT : 34, % contribution de
I 6 al i28)eP? (Echelle de sévérité : 25, Potentiel PE : 25, % de dépassementduRT: 25, % cont r i b2b} P3dEchelleale dév@rid : LonRoteritiel
PE : 15, % de dépassementduRT: 35, % cont r i b3btetiPd (Echeledekévéitt i35 Patentiel PE : 35, % de dépassement du RT : 15, % contribution
de | 6 alb5)pow une population adulte, en hypothése LB. Seuls les 10 premiers rangs sont présentés et les couples ex-sequo sont représentés dans les mémes
cases. Lbébensemble de |l a figuiZenode.st accessible sur | a platefor me
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3.5 Gestion des incertitudes

Lesincertitudes | i ®es aux donn®es ont ®t® prises en co
qualitative présentée dans le rapport CIMAP 3 (saisine n° 2016-SA-0153 (Anses 2020)) et

dans la note AST relative a la hiérarchisation des dangers chimiques (saisine n°2023-AUTO-

002071 Partie 1 (Anses 2025)) pour | 6®t abli ssement doéun niveau

Le niveau de confiance global (A, B ou C) est défini grace a des scores de confiance qualitatifs
(1, 2 ou 3) attribués au renseignement des critéres pour tenir compte de différents types
déincertitudes

T I 6incertitude | i ®e au syst me de d®cl aration
consommation) ou de collecte (données PS/PC) ;
T I dincertitude | i ®e " | 6extrapol ati on de don

estimées au niveau européen ou international ;
T 'dincertitude associ ®e au manque de connai ss:¢

Trois niveaux de confiance globaux sont ainsi définis en fonction des sources de données, sur
la base des scores de confiance :

1 niveau de confiance « fort » (A). Cette modalité est définie par un niveau élevé de
confiance dans la robustesse et la viabilité des données disponibles pour renseigner
les critéres. Elle est attribuée lorsque le nombre de « score de confiance = 1 » est égal
ao;

1 niveau de confiance « moyen » (B). Cette modalité correspond a des données basées
sur de solides arguments d'experts ne correspondant ni aux modalités du niveau de
confiance « faible », ni & celles du niveau de confiance « fort ». Elle est attribuée
lorsque le nombre de « score de confiance =1 » est égala 1 ;

1 niveau de confiance « faible » (C). Cette modalité se caractérise par un doute sur la
robustesse et la viabilité!* des données disponibles pour renseigner les critéres. Elle
est attribuée lorsque le nombre de « score de confiance = 1 » est supérieur ou égal a
2.

Le niveau de confiance n'intervient pas lors du processus global d'agrégation des couples et
n'‘a donc pas d'impact sur les rangs obtenus. Le niveau de confiance permet de visualiser
| 6i ncertitude qualitative sur | es connai ssances

3.5.1 Prise en compte des incertitudes pour les couples aliment-danger biologique

Les scores de confiance pour les critéres YLL et YLD sont attribués de la méme maniére que

pour | es dangers en fonction de | a s-®&AUTOHE20de don
- Partie 1 (Anses 2025)). Les données européennes issues de I'étude de Cassini et al. (2018)

sont associées a un score de confiance élevé (niveau 3) pour la situation frangaise. Les

données du groupe de travail FERG-OMS (Havelaar et al. 2015) et des travaux de Havelaar

et al. (2012) pour les Pays-Bas sont associées a un score de confiance moyen (niveau 2). Les

données provenant de dires d'experts sont associées a un faible score de confiance (niveau

1).

14 Viabilité (des données) : mesure selon laquelle on peut prévoir que le producteur de données
continuera de produire les données pendant une période de temps raisonnable.
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Pour le critére unique de synthése«i nci dence de | a mal adinescoms soci ®:

de confiance est attribué a chaque parameétre entrant dans son calcul (Tableau 12).
Pour chaque couple aliment-danger, le score de confiance est attribué en fonction de la source
de données de la maniere suivante :

1 Dose initiale (distribution) (Pcl) :

Score de confiance3: donn®es i ssues de RMSPC fran-ais
Score de confiance 2 : données extrapolées :
o esti m®es ° partir doun aliment similaire,
débune hypoth se sur(LOD4 LimitofmDetetionde d®t ect i o
O provenant dobéautres £t ats derappod Bunopeam Eur op
One Health (ECDC, EFSA), bibliographie, base de données Pathogens-in-
Foods (PIF))
Score deconfiancel: donn®es hors Europe et sur dires
1 Prévalence de la contamination au stade de la remise au consommateur (Pc2) :
Score de confiance3: donn®es i ssues de PSPC fran-ais
Score de confiance 2 : données extrapolées
0O estim®Res © partir doéun aliment similaire

0 donn®es provenant ddautres £t at: sappaorte
European One Health (ECDC, EFSA), bibliographie, base de données
Pathogens-in-Foods (PIF))

Scorede confiancel: donn®es hors Europe et sur

1 Potentiel d'évolution (Pc3) et impact de la préparation finale (Pc4)
Score_de confiance 3: données et/ou modéles (Europe et monde) validés dans
|l 6al i ment d 0 i publi@atiohd teclingjuesl €t caentifiques, modeles de
microbiologie prévisionnelle)

ouni

Score de confiance2: donn®es et/ ou mod | es extrapol ®s

des conditions expérimentales qui different de celles définies dans le scénario a risque
du couple étudié (sources : publications techniques et scientifiques, modeles de
microbiologie prévisionnelle)

Scoredeconfiancel: donn®es sur dires doexperts

91 Probabilité du scénario a risque (Pcb)
Score de confiance 3: donn®es iissues dbéenqu°tes
représentatives de la population (ex : INCA 3*° (Anses 2017))
Score de confiance 2 : données frangaises sans preuve de représentativité de la
population (ex : enquéte HYDOM)
Scorede confiancel: donn®es sur dires dbdéexperts

ﬂ Dmso (PCG)
Score de confiance 3: données directement issues de modéles dose-réponse
calibrés sur des données humaines, en particulier a partir de données d'épidémies ou
de données de surveillance bien documentées. Ces valeurs proviennent

15 De nouvelles données de consommations alimentaires seront disponibles via | 6 engu°t e
(ALi mentation, de Biosurveillance, d) econduitenpar ® Santé e
publique Franceet!l 6 Ans es.
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généralement de modéles utilisés dans les avis récents des évaluateurs des risques

(ex. Anses, EFSA).

Score de confiance 2 : données extrapolées a partir de modéles ani maux, dbage
pathogénes apparentés, ou estimées via des modeéles mathématiques non validés

par des données humaines directes. Ce score de confiance est également utilisé pour

les valeurs de Dmso établies pour des agents pathogénes ne disposant de relation
dose-réponse mais d'une valeur "seuil" (B. cereus, Staphylococcus aureus).

Scoredeconfiancel: donn®es sur di-adeesdesddears gaedéfdaus , c 6 e s
ou des ordres de grandeur non fondés sur des données publiées. Ce niveau traduit

une absence de données fiables.

1 Nombre annuel de portions consommées (Pc7)
Score de confiance 3:
0 données de consommation frangaise représentatives de la population par
aliment (ex : INCA 3 (Anses 2017), Consomer (Lunghi et al. 2023))
o données de production (ex : France AgriMer)
0 données de filieres professionnelles
Score _de confiance 2 : données francaises sans preuve de représentativité de la

population par rapp o r t " I 6al i me:rNCA 8 ¢Anses WY, Brangee X

AgriMer).

Scoredeconfiancel: donn®es sur dires dobéexperts et do
aliment.

Les niveaux de confiance obtenus pour chaque couple aliment-danger biologique pertinent
sont présentés dans le Tableau 12.
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Tableau 12 : Niveaux et scores de confiance correspondant aux critéres renseignés pour les couples aliment-danger biologique retenus pour la hiérarchisation avec
YLL : Years of life lost, YLD : Years lived with diasbility et Dmso : Dose morbide 50

Score de confiance

Impact Probabilité Nombre Niveau de
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel ‘mpact scénario a confiance
YLL YLD L Prévalence . . préparation - Dmso annuel .
initiale d'évolution ' risque . global
finale o portion
élevé
Bacillus cereus -
) e g Onglet, paleron 2 2 2 2 2 2 2 3 B
Viande réfrigérée avec ou sans Utilisés pour la
VBO_09 présentée en piécesmarceaux;y . > P de ol
compris joue h preparqtlon,epa
' préparés
Viande congelée avec ou sans ( 3{:'?;2; pgluerr?; 2 2 2 2 2 2 2 s E
VBO_10 présentée en pieces ou morceau. . > P de ol
compris joue h preparrfmon'epa
' préparés
VBO 13 Viande hachée réfrigérée destiné Cheveux d'anges 2 2 2 2 2 2 2 3 B
= tre consomm®e ges
VBO 14  Viande hachee congelée destiné .\ qponoec 2 2 2 2 2 2 2 3 B
= étre consomméeu i t e ” ges
VBO 17 Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 2 2 1 1 2 2 2 3 C
= destinée a étre consommeée cui de biu
VBO 18 Préparation de viande congelé Merguez/brochett 2 2 1 1 2 2 2 3 C
= destinée a étre consommeée cui de biu
Produit base Saucisse de 2 2 1 1 2 3 2 3 C
VBO_19 réfrigéré, a consommer froid ou a Strasbourg
un simple réchauffage /mortadelle
Produit a base de viande cuit &u 1 Saucisse de 2 2 1 1 2 3 2 1 C
VBO_20 congelé, a consommer froid ou a Strasbourg
un simple réchauffage /mortadelle
VBO 23 Produit a base c_ie viande : Platcu Langue d 2 2 1 1 2 2 2 8 ©
= réfrigéré sauce
VBO 24 Produit a base dende : Platcuisin Langue d 2 2 1 1 2 2 2 3 C
= congelé sauce
VBO 25 Produit a base de viande : viande R t i de- 2 2 1 1 2 E 2 E ©
- sous vide réfrigérée vide
VBO 26 Produit a base de viande : viande R t i de- 2 2 1 1 2 E 2 1 ©
= sous videongelée vide

Campylobacter spp.
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Score de confiance

. . : . Impact Probab_ilité Nombre Nivegu e
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel . X scénario a confiance
YLL YLD I Prévalence > . préparation - Do annuel .
initiale d'évolution fi risque h global
inale o portion
élevé
VBO _01A Foie réfrigér&uisson Foie de 3 3 3 3 2 2 3 3 3 A
VBO_01B  Foie réfrigéréontamination croisé Foie de 3 3 3 3 2 2 2 3 3 A
VBO_02A Foiecongelé cuisson Foie de 3 3 3 3 2 2 3 3 3 A
VBO _02B Foie congekecontamination croisé Foie de 3 3 3 3 2 2 2 3 3 A
Viande réfrigérée avec ou sans | 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
présentée en pieéces ou morceau: N
VBO_09A compris joue, -h Entrecote
cuisson
Viande réfrigérée avec ou sans 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
présentée en pieéces ou morceau: N
VBO_09B compris joue, -h Entrecote
contamination croisée
Viande congelée avec ou sans ¢ 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO 10A présentée en piéc_es Oou morceau Entrecote
= compris joue, -h
cuisson
Viande congelée avec ou sans ¢ 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
VBO 10B présentée en piéc_es ou morceau. Entrecote
= compris joue, -h
contamination croisée
VBO_11 Viandg hachée réfriqérée destiné Tartare 3 3 2 2 3 3 3 3 3 A
étre consommée crue
VBO 12 Viand(? hachée congglée destiné Tartare 3 3 2 2 3 3 3 3 3 A
= étre consommée crue
VBO 13A . Viande hachééfrigérée dest_inée i Steak haché 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
- t re cons o mRAOBISSON
Viande hachée réfrigérée destiné 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
VBO_13B °tre consomm®e Steak haché
contamination croisée
VBO_14A |, Viande hachéengelée desti_née ¢ Steak haché 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
t re cons o mAoRisson
Viande hachée congelée destiné 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
VBO_14B °tre consomm®e Steak haché
contamination croisée
VBO 15 Préparation de viaméfgigérée Carpaccio 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A

destinée a étre consommeée cru
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Score de confiance

. . : . Impact Probab_ilité Nombre Nivegu e
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel . X scénario a confiance
YLL YLD I Prévalence > . préparation - Do annuel .
initiale d'évolution fi risque h global
inale o portion
élevé
Préparation de viande congelé: . 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO_16 dest?née a étre consommég cru Carpaccio
Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_17A  destinée a étre consommée-cuit de biu
cuisson
Préparation de viande réfrigéré Merauez/brochett 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
VBO_17B  destinée a étre consommée-cuit % e biu
contamination croisée
Préparation de viande congelé: Merauez/brochett 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_18A  destinée atre consommeée ctite % e biu
cuisson
Préparation de viande congelé: Merauez/brochett 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
VBO_18B  destinée a étre consommée-cuit % e biu
contamination croisée
Produit & base dande : produit cri Pav® de 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_27A destiné a étre consomme cuit, réft mariné
- cuisson
Produit & base de viande : produi Pav® de 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
VBO_27B destiné a étre consomme cuit, réft mariné
- contamination croisée
Produit & base de viande : produi Pav® de 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_28A destiné a étre consommé cuit, cen mariné
cuisson
Produit a base de viande : produi Pav® de 3 3 2 2 2 2 2 3 3 A
VBO_28B destiné a étre consommé cuit, cen mariné
contamination croisée
Clostridium perfringens -
Viande réfrigérée avec ou sans cu)tr:l?slzts piﬁr?; 2 2 2 2 s 2 2 s s A
VBO_09 présentée en piéces ou morceau. . > P
compris joue, h prepar?iltlon,de pla
préparés
Viande congelée avec ou sans ¢ (3trlll?s|,§ts gglfrr?; 2 2 2 2 s 2 2 s s g
VBO_10 présentée en pieces ou morceau. _ . -
compris joue, h prepargtlon'de pla
préparés
Viande hachée réfrigérée destiné 2 2 2 2 3 2 2 3 3 A

VBO_13 °tre consomm®e

Cheveux d'anges
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Score de confiance

Imoact Probabilité Nombre Niveau de
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel 'mpact scénario a confiance
YLL YLD I Prévalence > . préparation - Do annuel .
initiale d'évolution : risque h global
finale o portion
élevé
VBO_14 Vla:nde hachée congelée destiné Cheveux d'anges 2 2 2 2 3 2 2 3 3 A
tre consomm®e
Préparation de viaméftigérée Merguez/brochett 2 2 2 2 3 2 2 3 3 A
VBO_17 SN 3 . "
= destinée a étre consommée cui de biu
Préparation de viande congelé Merguez/brochett 2 2 2 2 3 2 2 3 3 A
VBO_18 A . . -
— destinée a étre consommée cui de biu
Produit ° base Saucisse de 2 2 2 2 3 2 2 3 3 A
VBO_19 réfrigéré, a consommer froid ou a Strasbourg
un simple réchauffage /mortadelle
Produit ° base Saucisse de 2 2 2 2 3 2 2 3 1 B
VBO_20 congelé, a consommer froid ou a Strasbourg
un simple réchauffage /mortadelle
Produit a base de viande : Platcu Langue d 2 2 2 3 3 2 2 3 3 A
VBO_23 P
- réfrigéré sauce
Produit a base de viande : Platcu Langue d 2 2 2 8 8 2 2 s 1 2
VBO_24 .
= congelé sauce
Produit ase de viande :viandec R* t i de- 2 2 2 2 3 2 2 3 3 A
VBO_25 - PP .
- sous vide réfrigérée vide
Produit & base de viande :viande R* t i de- 2 2 2 2 3 3 2 3 1 B
VBO_26 . ; .
- sous vide congelée vide
Escherichia coBTEC -
Viande réfrigérée avec ou sans 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO_09 présentée en pieces ou morceau. Entrec6te
compris joue, h
Viande congelée avec ou sans ¢ 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO_10 présentée en pieces ou morceau. Entrec6te
compris joue, h
VBO 11 Vlandg hachée refrlggree destiné Tartare 3 3 2 3 2 3 2 3 3 A
- étre consommée crue
VBO 12 Vlandg hachée congfalee destiné Tartare 3 3 2 3 2 3 2 3 3 A
- étre consommée crue
VBO_13 Vle})nde hachééfrigérée destinée i Steak haché 3 3 2 3 2 3 3 3 3 A
tre consomm®e
VBO_14 Viande hachée congelée destiné Steak haché 3 3 2 3 2 3 3 3 3 A

°tre consomm®e
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Score de confiance

Imoact Probabilité Nombre Niveau de
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel 'mpact scénario a confiance
YLL YLD I Prévalence > . préparation - Do annuel .
initiale d'évolution : risque h global
finale o portion
élevé
VBO_15 (I;’repatatlf)rl de viande [efrlgere Carpaccio 3 3 2 2 2 3 2 3 3 A
estinée a étcensommée crue
VBO_16 ;repa[atlprj de viande cor)gelel Carpaccio 3 3 2 2 2 3 2 3 3 A
estinée a étre consommée cru
Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_17 SN . ; -
— destinée a étre consommée cui de biu
Préparation de viande congelé Merguez/brochett 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_18 L A . . -
= destinée a étre consommée cui de biu
Produit a base de viande cru, sg . . 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO_21 séché, éventuellement fumé Viande des Grisor
Produit a base de viande : produi Pav® de 3 3 2 2 2 2 3 3 1 B
VBO_27 PN P o
= destiné a étre consommeé cuit, réft mariné
Produit a base de viande : produi Pav ® de 3 3 2 2 2 3 s s 1 2
VBO_28 PN . o
= destiné a étre consomme cuit, cor mariné
Listeria monocytogenes -
VBO 11 Vlandg hachée refrlggree destiné Tartare 3 3 3 3 3 3 3 3 3 A
= étre consommée crue
VBO_13 Vlalnde hachée réfrigérée destiné Steak haché 3 3 3 3 3 2 3 3 3 A
tre consomm®e
VBO_15 Prepa[atlprl de viande reftlgere Carpaccio 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
destinée a étre consommée cru
Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_17 s oA . : -
= destinée a étre consommeée cui de biu
Produit a base de viande cuit &u 1 Saucisse de 3 3 3 3 3 3 3 3 3 A
VBO_19 réfrigéré, a consommer froid ou a Strasbourg
un simple réchauffage /mortadelle/pastra
Produit a base de viande : produi Pav® de 3 3 3 3 2 2 3 3 3 A
VBO_27 S s A P s
= destiné & étre consomme cuit, réf mariné
Salmonellaon typhiques -
VBO 01 Foie réfrigéré Foie de 3 3 2 3 2 2 3 3 3 A
VBO 02 Foie congelé Foie de 3 3 2 3 2 2 3 3 3 A
Viande réfrigérée avec ou sans 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO_09 présentée en pieces ou morceau. Entrec6te

compris joue, hampep g | et
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Score de confiance

Imoact Probabilité Nombre Niveau de
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel ‘mpact scénario a confiance
YLL YLD I Prévalence > . préparation - Do annuel .
initiale d'évolution : risque h global
finale o portion
élevé
Viande congelée avec ou sans ¢ 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO_10 présentée en pieces ou morceau; Entrecote
compris joue, h
Viande hachée réfrigérée destiné 3 3 2 3 2 3 3 3 3 A
VBO_11 étre consommeée crue Tartare
VBO 12 Viande hachée congelée destiné Tartare 3 3 2 3 2 3 3 3 3 A
= étre consommée crue
Viande hachée réfrigérée destiné . 3 3 2 3 2 3 3 3 3 A
VBO_13 “tre CONSOMM®e Steak haché
Viande hachée congelée destiné . 3 3 2 3 2 3 3 3 3 A
VBO_14 “tre CONSOMM®e Steak haché
Préparation de viande réfrigéré . 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
VBO_15 destinée a étre consommée cru Carpaccio
VBO 16 Préparation de viande congelé: Carpaccio 3 3 2 2 2 3 3 3 3 A
= destinée a étcensommeée crue P
VBO 17 Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
= destinée a étre consommée cui de biwu
VBO 18 Préparation de viande congelé: Merguez/brochett 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
= destinée a étre consommée cui de biwu
Produit a base de viande cru, se . . 3 3 2 2 2 - 3 3 3 A
VBO_21 séché, éventuellement fumé Viande des Grisor
VBO 27 Produit a base de viande : produi Pavédd i u f 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
— destiné a étre consommé cuit, réfr mariné
VBO 28 Produit a base de viande : produi Pav® de 3 3 2 2 2 2 3 3 3 A
— destiné a étre consommé cuit, cor mariné
Staphylococcus aureus -
. e A Onglet, paleron 2 2 1 2 3 2 3 3 3 B
Viande réfrigérée avec ou sans utilisés pour la
VBO_09 présentée grieces ou morceaux,' . > P de ol
compris joue h prepare,ltlon'epa
' préparés
. . Onglet, paleron 2 2 1 2 3 2 3 3 3 B
Viande congelée avec ou sans ( utilisés pour la
VBO_10 présentée en pieces ou morceau. _ . > P de ol
compris joue h prepare}tlon'epa
' préparés
VBO_11 Viande hachée réfrigérée destiné Tartare 2 2 1 2 2 2 3 3 3 B

étre consommeée crue
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Score de confiance

Imoact Probabilité Nombre Niveau de
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel ‘mpact scénario a confiance
YLL YLD I Prévalence > . préparation - Do annuel .
initiale d'évolution : risque h global
finale o portion
élevé
VBO 12 Vland(? hachée cong,elee destiné Tartare 2 2 1 2 2 2 3 3 3 B
- étre consommeée crue
VBO 13 Vlalnde hachée réfrigérée destiné Steak haché 2 2 1 2 2 2 3 3 3 B
tre consomm®e
VBO_14 Vla:nde hachée congelée destiné Steak haché 2 2 1 2 2 2 3 3 3 B
tre consomm®e
Préparation de viande réfrigéré . 2 2 1 2 2 2 3 3 3 B
VBO_15 destinée & étre consommeée cru Carpaccio
Préparation de viande congelé: . 2 2 1 2 2 2 3 3 3 B
VBO_16 destinée & étre consommeée cru Carpaccio
Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 2 2 1 1 2 2 3 3 3 C
VBO_17 A . . -
- destinée a étcensommée cuite de biu
Préparation de viande congelé: Merguez/brochett 2 2 1 1 2 2 3 3 3 C
VBO_18 e x A . iy "
= destinée a étre consommée cui de biwu
Produit ° base Saucisse de 2 2 1 1 2 2 3 3 3 C
VBO_19 réfrigéré, a consomineid ou aprés Strasbourg
un simple réchauffage /mortadelle
Produit ° base Saucisse de 2 2 1 1 2 2 3 3 3 C
VBO_20 congelé, a consommer froid ou a Strasbourg
un simple réchauffage /mortadelle
Produit a base de viande : Platcu Langue d 2 2 1 1 2 2 3 3 3 C
VBO_23 e A
- réfrigéré sauce
Produit a base de viande : Platcu Langue d 2 2 1 1 2 2 3 3 3 C
VBO_24 .
= congelé sauce
Taenia saginata
Viandeéfrigérée avec ou sans o 1 1 2 2 3 2 3 3 3 C
VBO_09 présentée en pieces ou morceau. Entrec6te
compris joue, h
VBO 11 Vlandg hachée refnqeree destiné Tartare 1 1 2 2 2 3 3 3 3 C
- étre consommée crue
VBO_13 Vle})nde hachééfrigérée destinée i Steak haché 1 1 2 2 2 2 3 3 3 C
tre consomm®e
VBO_15 Prepa(atlprl de viande reftlgere Carpaccio 1 1 2 2 2 3 3 3 3 C
destinée a étre consommée cru
Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 1 1 2 2 2 2 3 3 3 C
VBO_17 A A p . A
= destinée a étecensommeée cuite de biu
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Score de confiance

Imoact Probabilité Nombre Niveau de
Code Prior Couple alimerdanger Exemple d'alimen Dose . Potentiel ‘mpact scénario a confiance
YLL YLD I Prévalence > . préparation - Do annuel .
initiale d'évolution : risque h global
finale o portion
élevé
Produit a base de viande : produi Pav® de 1 1 2 2 2 2 3 3 3 C
VBO_27 RPN P, s,
— destiné a étre consommé cuit, réf mariné
Toxoplasma gondii -
Viande réfrigérée avesans 0s, 2 2 2 2 3 2 3 3 3 A
VBO_09 présentée en piéces ou morceau: Entrecote
compris joue, h
VBO 11 VlandeA hachée refrlggree destiné Tartare 2 2 2 2 3 3 3 3 3 A
= étre consommée crue
Viande hachée réfrigélésgtinée a . 2 2 2 2 3 2 3 3 3 A
VBO_13 “tre CONSOMM®e Steak haché
Préparation de viande réfrigéré . 2 2 2 2 3 3 3 3 3 A
VBO_15 destinée a étre consommée cru Carpaccio
Préparation de viande réfrigéré Merguez/brochett 2 2 2 2 3 2 3 3 3 A
VBO_17 Ao . ! N
= destinée a étre consommée cui de biwu
Produit & base de viande : produi Pav® de 2 2 2 2 2 2 3 3 3 A
VBO_27 AP P, s,
= destiné a étre consommeé cuit, réft mariné

Le niveau de confiance global est estimé & partir des scores de confiance de la maniére suivante :
i sile nombre de « score de confiance =1 » est égal a 0, alors le niveau de confiance global est « Fort » (A)
i sile nombre de « score dmnfiance =1 » est égal a 1, alors le niveau de confiance global est « Moyen » (B)
i sile nombre de « score de confiance =1 » est supérieur ou égal a 2, alors le niveau de confiance global est « Faible » (C).

page 71/ 342



Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

3.5.2 Prise en compte des incertitudes pour les couples aliment-danger chimique

Les scores de confiance attribués aux couples aliment-danger chimique pour les criteres

« échelle de sévérité » et « pourcentage de personnes exposées a un niveau supérieur au RT

retenu (VTR ou autre valeur repere) » sont attribués de la méme maniére que pour la

hi ®r archisation des dangers chimiques en foncti
saisine n°2023-AUTO-0020 i Partie 1 (Anses 2025)) . Le score de confiance
SEVReIrit® est attribu® Ridédonactesnexdpeidiausae si datii
validation par un CES. Le score de confiance 3 (élevé) est attribué aux RT retenus par le GT

Data-Tox (auto-saisine n°2021-AUTO-0154) et validé par le CES ERCA. Le score de

confiance 2 (intermédiaire) est attribué aux RT qui ont déja été utilisées dans des avis

ant ®r i eur s edkeorelddcaniianee 4 (faible) est attribué aux RT identifiés par des
propositions en attente do&lox@uto®aisamé nf202LIADTO- par | €
0154). Pour le critére « Pourcentage de personnes exposées a un niveau supérieur au RT

retenu» | es scores de confiance sont d®ter mi n®s en |
confiance attribu®s ° |l a robustesse du RT et ° |

Les incertitudes identifiées relatives au critére « Pourcentage de contributond e | 6 aal i men't

| 6 ex posi bpoarda hierarchigdtion des couples aliment-dangers sont principalement

associées aux sources de données utilisées, notamment la combinaison des données de
consommati on avec diff®rents types de donn®es de
(par exemple la combinaison entre les données INCA2 (Afssa 2009) et celles issues de

| 6 E R (Adses 2011a; 2011b) ou EATi (Anses 2016),des PS/ PC, ou encore de
scores de confiance associés au critere « Pourcentage de contributiond e | 6ad i ment

| 6exposi éishapptaéert donc sur | es m°mes modal it @
des donn®es dobexpo xPduicamtage deoparsonneseexposées & unrseore

supérieur au RT retenu », a savoir :

o le score de confiance 3 (® ev®) si | 6expo:
partir des données INCA2 (Afssa 2009) et EAT2 (Anses 2011a; 2011b) ;

o0 le score de confiance 2 (intermédiaire) si les expositions sont estimées a un
niveau européen (e.g. , avis de | 6EFSA) ou si |l es ex
partir débune combi nai s oational, @asc désodormé&@® s au n
de consommation et de contamination appariées sur des aliments différents ;

o le score de confiance 1 (faible) si | es ex
combinaison des données entre les niveaux national et international.

Le niveau global de confiance attribué & chaque couple aliment-danger chimique est présenté
dansle Tableau7. Ldédensembl e des scor es crieee deh@mrthisaionc e s p oL
est di sporhnbxed4f. dans | 6

16 |_es données de contamination utilisées lors du renseignement des critéres sont issues de I'étude
EAT2. Le plan d'échantillonnage s'appuyait sur les données de consommation issues de I'enquéte
INCA2. Ces données ont donc été utilisées pour une mge en cohérence et un appariement optimal
entre les bases de données, notamment pour les calculs d'exposition
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3.6 Conclusion

Le pr®sent avis sbinscrit dans |l a contirgit® de
n°2016-SA-0153 (Anses 2020) et n°2023-AUTO-0020 1 Partie 1 (Anses 2025)). Son objectif
principal est de pr®senter et doéappliquer Il a mc

(méthodologie PrioR) pour sélectionner et hiérarchiser les couples aliment-danger pertinents
pour la filiere « viandes bovines». Cett e m®t hodol ogi e sbéappuie sur

d®f inition des cat®gories doéaliments de I-a fili
danger biologique et chimique pertinents, le renseignement des criteres de hiérarchisation

pourchacun de ces coupl es, puis | 6agr®gation de ¢
alimentdanger biologique doébune part, et chimique do

aux différents critéres. Ainsi, 98 couples aliment-danger biologique et 532 couples aliment-
danger chimique ont pu étre hiérarchisés, sur respectivement plus de 780 et 1500 couples
aliment-danger identifiés.

La hiérarchisation impliquera le choix, sous la seule responsabilité des gestionnaires, de
valeurs de pondération des différents criteres de hiérarchisation, en fonction d'objectifs
sanitaires. Le résultat de la hiérarchisation est ainsi dépendant du jeu de poids choisi par les
gestionnaires. A titre d'illustration, les résultats obtenus avec différents jeux de poids sont
présentés dans cet avis.

La sélection des couples pertinents et le renseignement des critéres de hiérarchisation ont été

conduits sur la base des connaissances actuelles : certains couples « potentiels » et couples

« pertinents en attente» n 6 on't pas dans & hiérarahibation faute de données

®pi d®mi ol ogi ques, de contamination et/ ou de <cal
nouvelles données seraient disponibles, le statut des couples aliment-danger concernés sera

réétudié dans la perspective d'une intégration dans la hiérarchisation. De plus, certains

dangers, dont ceux maitrisés par des mesures de gestion (ex: ESB, produits
phytopharmaceutiques), pourraient se retrouver classés en pertinentsen cas dobal | ®g e me
la réglementation a leur sujet (saisine n°2023-AUTO-0020 1 Partie 1 (Anses 2025)).

Par ailleurs, la nature des dangers biologiques et chimiques et leurs niveaux de contamination

sont susceptibles do®voluer en f o:n détéglemant d e s c
climatique, pratiqgues doOo®l evage et agroali ment ai
Les expositions peuvent également évoluer en fonction de changement de pratiques et
déohabitudes a:lchamgenrent deilarfrégsiende eexconsommation des aliments de

la filiere « viandes bovines » ou nouveaux modes de consommation).

Les couples « potentiels » et les couples « pertinents en attente » restent donc a considérer
dans | 6analyse des dangers de cette fili re.

Les hiérarchisations proposées sont associées a des limites et des incertitudes principalement
associées aux données utilisées.

Enl 6absence de donn®es sp®cifiques, l e renseigne
®t ® r ®alis® par anal ogidennéés dal drtamtnatiens domméesiqgel es ( e
consommation).

Les donn®es sont disponi bl es estemparticalieréetcaspoaruvent °

1 les données de consommation des études INCA 2 (Afssa 2009) et INCA 3 (Anses
2017)q u i pr®sentent des | i mi tde tellesquaréngeigeéast e s =~
dans les rapports (représentativité¢ de la consommation usuelle, évolution des
habitudes alimentaires depuis la date de fin de recueil) ;
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1 les données épidémiologiques issues de la base de données des toxi-infections
alimentaires collectives présentent des limites certaines (représentativité des
épidémies analysées, manque de précision dans la désignation des aliments

i mpliqgu®s, niveau de preuve de | dassociation
T les calcul s doexp ipaement sumles doanEesde contammations c
dé®chant il | (Anses20lea; 206 A P RPect ®s de 2n@Efreht © 2008
pas certaines substances. Les ®tudes EAT ( EA°
| 6exposition de | a population g®n®rale et in

pas nécessairement représentatives des populations pouvant avoir des régimes
alimentaires spécifiques, ou liés a des habitudes géographiques, culturelles, etc.

Recommandations et perspectives communes des CES BIORISK et ERCA :

Les experts soulignent | 6i mportance de | 6accompas
de hiérarchisation par les gestionnaires, en particulier pour |'élicitation des valeurs de poids et
seuils relatifs aux critéres au regard de la sensibilité des résultats a ces valeurs.

Les experts recommandent | 6acquisitionntceex donn®e
qui poss dent peu ou pas de donn®es de cont ami
débassurer une surveillance de | 0®volution des ¢
globaux.

Les données utilisées pour le renseignement des criteres de hiérarchisation seront actualisées

par | 6 pérniodiguement et publiées sur Zenodo; cel a per mettr a doaf
hiérarchisations sur la base des données les plus récentes (EAT3, PS/PC, VTR actualisées

par le GT-Dat aTox, DALY du FERG, etc.) . € moyen term

| 6 enqu° tYeouAld suraeillance de la santé devrait permettre de prendre en compte les
derniéres données de consommation.

Le renseignement des criteres de hiérarchisation des couples aliment-danger (biologique et

chi mique) des autres fili res agroalimentaires,
utilisateur feront | 6objet de |ivrables ult®rieu
est recommandé que les jeux de poids choisis par les gestionnaires soient les mémes dans le

cadre des futures filieres.

Dans une perspective de hi ®rarchi s a-tangemlesde | 6e
données et résultats des travaux antérieurs et a venir utilisant la méthodologie de
hi ®r archisation pourront tre int®gr ®s dans | 0c

couples aliment-danger biologique issus de deux filieres (« viandes bovines » et « fromages

au lait crue ) pourra °tre r®ali $t®e pe@®ssdappwvyantetswsur
présence de dangers biologiques dans les fromages au lait cru (saisine n° 2019-SA-0033

(Anses 2022)).

Le d®vel oppement ddune m®t hodol ogi e de hi ®r ar
hiérarchiser les couples aliment-danger biologique et chimique conjointement.

17 https://www.enguete-albane.fr/
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Conclusion et recommandations spécifiques au CES BIORISK :

Sur 784 couples aliment-danger biologique identifiés, 12,5 % (98) sont pertinents pour la
hiérarchisation, 47 % (369) sont potentiels et 40,4 % (317) sont exclus. Pour les différents jeux

de poids illustrés, STEC et Salmonellac onst i t uent des dangers de prem
associ ®s aux vi andes hach®es, tant r ®fri g®r ®e s
destinées a étre consommeées cuites ( st eaks hach®s) . Le positionne
impliquant les dangers comme Listeria monocytogenes et Campylobacter apparait plus

sensible aux jeux de poids considérés.

Le CES Bl ORI SK souligne | 6i mportance ddelmai nt en
réglementation qui pourraient amener a reconsidérer la pertinence de certains couples
aliment-danger de la filiere « viandes bovines».Par exempl e et en particul

| 6EGB cbest l a prise en compt eondestidsuSienpglusadi cti o
ri sque, du niveau de pr®valence, ainsi gue de | ¢
maladie de Creutzfeld i Jacob (VMCJ) a des tissus précis de bovins (en dehors de ceux déja

interdits a la consommation) qui ont conduit a ne pas inclure ce danger dans la hiérarchisation.

Tout allegement des mesures de gestion pourrait conduire a reconsidérer le statut des couples

associés a ce danger.

Les experts recommandent également de poursuivre des travaux de recherche visant a établir

| 6i mportance de | a voie alimentaire :dCadffgile,l a tr ar
ESB-L).
Afin de pr®ciser | es hi®rarchisations produites,

données pour le renseignement des critéres sanitaires, en particulier sur :

1 la définition et la probabilité de survenue du scénario a risque élevé (données
épidémiologiques, pratiques des consommateurs, définition des populations
sensibles) ;

1 la prévalence et le niveau de contamination des dangers dans certains aliments
(production nationale et aliments importés) ;

1 larelation dose-réponse (Dm50) des agents pathogénes et en particulier B. cereus, S
aureus ;

1 la sévérité (YLL, YLD) associée a certains dangers (C. perfringens, S. aureus, Taenia
saginata).

Conclusion et recommandations spécifiques au CES ERCA :

Sur 1560 couples aliment-danger chimique identifiés, 532 (34%) sont pertinents pour la
hiérarchisation, 320 (20%) sont pertinents en attente, 414 (27%) sont potentiels et 294 (19%)
sont exclus

Pour les différents jeux de pondération illustrés dans cet avis, les PCDD/F et PCB-DL
apparai ssent comme des dangers de premier ordre

ai nsi gud”™ | a viande hach®e danapogdulationceafant. fpar t i c ul
positionnement dobéautres couples, tels que ceux I
plus sensible aux choix des jeux de poids retenu

Les couples aliment/danger associés a certains composés pourtant positionnés en téte de
hiérarchisation des dangers chimiques( par exempl e | es hydrocarbures
minérales MOAH, cf. travaux « PrioR » - Partie 1 (Anses 2025)n 6 on't pas ®t® hi ®r
dans cet avis relatif & la filiere « viandes bovines ». En effet, ces couples ne ressortent pas
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comme pertinents au regard de la méthodologie développée pour la hiérarchisation des
couples. Ainsi, ces travaux et leurs illustratic
gestionnaires de risques, en offrant la possibilité de mieux cibler les couples aliment/danger

spécifiques a une filiere donnée.

Certaines cat®gories dbéali ment gui ne sont pas
identifi ®es comme pertinentes pour | a hi®rarchi s
contaminati on dans c edss abalsiauttesmue ¢ foie.Dé plus,tle clitége ¢ a s
«pourcentage de contri but i on »peatétiedad-dstmé dahs =~ | O e »
des situations ou les données de contamination sont parcellaires voire absentes.

Le CES ERCA soulignelebesoind b6acqui sition des donn®es de car
déexposition notammembatspour | es cat®gories ¢

Le CES ERCA souligne que les couples « pertinents en attente », pour lesquels il existe des
preuves de d®tection mai s xppsiia, nécassiteroneun dravailld o n n ®e
compl ®mentaire dbébestimation des expositions ou |
les hiérarchiser.

Aud el ~ de | a seule hi®rarchisation des <coupl es
évolutionsnécess ai res des outils de suivi. Le CES attir:
de contaminants pour lesquelles les méthodes analytiques actuelles peuvent étre améliorées

ou adaptées. Il est également nécessaire de renforcer les efforts de recherche en termes de
développement analytique pour caractériser les substances émergentes.

4 CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONSDEL 6 AGENCE

L6Agence nationale de s®curit® sanitaire de | 6a
endosse les conclusions des CES BIORISK et ERCA. Cet avis sur lafiliere « viandes bovines »

constitue une premi re application de | a m®t hodoc
| 6Anses relatif “ |l a hi®rarchisation des dangers
la sécurité sanitaire des aliments (saisines n°2016-SA-0153 (Anses 2020) ) et sdéinsc
continuit® de | a note dOAST relative ° | a hi®rar

(autosaisine n°2023-AUTO-0020 i Partie 1 (Anses 2025)).

Ainsi ces travaux ont permis de hiérarchiser 98 couples aliment-danger biologique et 532
couples aliment-danger chimique pertinents, sur respectivement plus de 780 et 1500 couples
aliment-danger identifiés.

L 6 A g eindique que les valeurs de pondérations et les seuils des critéres sont a fixer par le
gestionnaire selon une démarche formalisée en fonction de ses objectifs de hiérarchisation.

Pour une bonne appropriation de | a d®marche, | 06A
de risques pour | utilisation de Idéveleppéipar de hi
| Osk:

L6Agence soutient l a recommandation des experts
donn®es n®cessaires 7 |l 6i dentification des coufj

hi ®r archisation. L O6AGge besande piendreseh compiedea dvautionsnt s ur

réglementaires qui pourraient amener a reconsidérer la pertinence de certains couples
aliment-danger de la filiere « viandes bovines » (p.ex.| 6 age B$3B).de | 6

page 76/ 342



Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

De plus, | 6Agence appuie | a recommaéavaopperiuoen d b e ng
« métriqgue » commune permettant de hiérarchiser de maniere conjointe les couples aliment-
danger biologigue et chimique.

Enfi n, éndisageeepouesuivre ses travaux sur la hiérarchisation des couples aliment-
danger, n ot applivaiontde lpnaéthode @de nouvelles filieres, dans | e cadr e
di al ogue avec | dautorit® comp®tente
Léobjectif final est de c auti derhiérarchisation opédatmnnehi s e e n
incluant | e do®vietdrfaceylilsateernt doéune

Gilles Salvat
MOTS-CLES

Hiérarchisation, risque, viandes bovine, dangers biologiques, dangers chimiques, sécurité des
aliments

Ranking, risk, bovine meat, biological hazards, chemical hazards, food safety
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ANNEXE 1 PRESENTATION DES INTERVENANTS

PREAMBULE : Les experts me mb rperts spéaialisés, oom idési@res
rapporteurs sont tous nommes a titre personnel, intuitu personae, et ne représentent pas leur
organi sme doébappartenance.

GROUPE DE TRAVAIL

doex

Yy Groupe de travall «xkEval uati on des guides de bonnes

d 6 a p p bnidesaptiricipes HACCP » (GT GBPH), mandature 2022-2026
Président

M. Michel FEDERIGHI i Professeur en Santé Publique Vétérinaire et Sécurité microbiologique
des Aliments, ENVA, Département Productions Animales et Santé Publique (PASP), Maisons-
Alfort i Compétences en hygiéne, microbiologie, HACCP, technologies alimentaires, filiéres,
abattoirs compétences justifiant sa présence dans le groupe.

Vice-présidente

Mme Marianne SINDIC i Professeur en qualité et sécurité des aliments,r et r ai t ®e de
Bio Tech, Université de Liége, Gembloux i Compétences en qualité des denrées alimentaires,
technologie des denr ®es alimentaires, bonnes
aliments.

Membres

Mme Corine BAYOURTHE i Professeur en productions animales, INP-ENSA Toulouse i
Compétences en zootechnie, alimentation des ruminants, additifs alimentaires, technologie
laitiere.

Mme Aurélie BIGOT-CLIVOT i Maitre de conférences en Ecotoxicologie, Université de Reims.
I Compétences en parasites protozoaires, biologie moléculaire, méthodes de détection,
écotoxicologie, bivalves.

M. Mickael BONI i Vétérinaire en chef, Service de santé des armées (IRBA), Brétigny-sur-
Orge i Compétences en sécurité sanitaire des aliments, eau potable, microbiologie, analyse
des dangers biologiques.

M. Gilles BORNERT i Praticien professeur agrégé du Service de santé. Vétérinaire en chef,
Service de santé des armées, Rennes i Compétences en technologie des eaux, EDCH,
technologie des aliments, écologie microbienne, réglementation, sdreté alimentaire, HACCP.

M. Olivier BOUTOU 1 Expert en qualité et sécurité des aliments, Formateur et auditeur,
AFNOR, Mérignac i Compétences en normalisation et certification (ISO 22000), bonnes
pratiques dobéhygi ne, HACCP, Codex.

Mme Aurélie CHESNAY i Responsable qualité vétérinaire en hygiéne des aliments, Ministére
des armées, Direction de la médecine des forces, Paris i Compétences en microbiologie des
aliments, hygiéne et sécurité des aliments, inspection, qualité, analyse des risques.

M. Georges DAUBE i Professeur d'université en microbiologie des aliments, Université de
Liege, Faculté de médecine vétérinaire T Compétences en microbiologie des aliments,

pr

A

(0]

pr

®valuation quantitative de risques micign@bi ol ogi ¢
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M. Alain GONTHIER i Maitre de conférences en qualité et Sécurité des Aliments, Vetagro-
Sup, Ma r ¢ y CdmpéEencesi en eéglementation, dangers, abattoirs, filiere lait (en
particulier élevage et transformation), HACCP, analyses microbiologiques.

Mme Sandra HELINCK i Maitre de conférences en qualité des aliments, Co responsable de
| 6®qui pe CoMi AL (communaut ®s mi cr obUMRParis-
Saclay Food and Bioproduct Engineering Research Unit (SayFood) » i Compétences en
microbiologie des aliments, HACCP, technologie des aliments, sécurité des aliments, paquet
hygiéne, filiéres IAA.

Mme Marilyne KOUBA (BOURDAIS) i Professeur en production porcine, aviculture, directrice
du département Productions animales, agroalimentaire et nutrition, Institut Agro Rennes
Angers. i Compétences en zootechnie, spécialisée en aviculture et porciculture, connaissance
élevages.

Mme Laila LAKHAL (MSELLI) 7 Ingénieur de recherche, INRAE - Unité ToxAlim de recherche
en Toxicologie Alimentaire, Toulouse T Compétences en toxicologie, évaluation des risques,
valeurs sanitaires de référence, effets des mélanges, perturbateurs endocriniens.

Mme Sylvie MIALET, Docteur vétérinaire Inspecteur en chef de santé publique vétérinaire,

Vetagro-Sup, Marcy | 6Etoil e, Comp®tences en bact ®r i

analyse des dangers, HACCP (a démissionné le 16 septembre 2024).

M. Jonathan MOTILLON, Ingénieur en certification senior en seécurité des denrées
alimentaires, AFNOR Group, Saint Denis, compétence en Normalisation, certification, bonnes
pratiques doéh\Cgdexalnmentaridd fa@d&rissionné le 13 septembre 2024)

M. Hervé PREVOST 1 Professeur en Microbiologie Alimentaire et Industrielle, ONIRIS - UMR
SECALIM INRAE, Nantes i Compétences en écologie microbienne, méthodes de détection,
quantification moléculaire des bactéries, mécanismes d'adaptation au stress, génomique,
filiere poisson et produits de la mer.

Mme Fanny RENOIS T Professeure Agrégée - Université de Montréal, Faculté de Médecine
Vétérinaire, Saint-Hyacinthe, Dpt Pathologie et Microbiologie i Compétences en hygiéne et
microbiologie des aliments, méthode de détection et de caractérisation des microorganismes,
analyse et connaissance des dangers biologiques et chimiques.

Mme Sabine SCHORR-GALINDO i Professeur des universités, Université de Montpellier i
Compétences en sécurité sanitaire des aliments, microbiologie alimentaire et industrielle,
génie des bioprocédés, technologie alimentaire, hygiéne, HACCP, mycologie, mycotoxines,
écologie microbienne, biotechnologie, biocontréle, biopréservation.

M. Francois ZUBER 1 Conseiller Scientifique Sciences et Technologies des Industries
Alimentaires, Centre technique de la conservation des produits agricoles CTCPA, Avignon i
Compétences en Technologies et procédés de fabrication des aliments (matiéres premieres,
process) ; Microbiologie ; Aromes, additifs et auxiliaires technologiques ; HACCP ; Procédés
de décontamination thermiques et non thermiques ; Veille réglementaire ; biocides ; biochimie
alimentaire.

y" Groupe de Travail « Evaluation des matériaux et auxiliaires technologiques dans le
domai ne de | 6al i menGTaMAITAE) mantatudee202R-2086a u

Président

M. Nicolas CABATON i Chargé de Recherche INRAE 1 toxicologie alimentaire, nutrition
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Vices-présidents

M. Jean BARON i Docteurensciencesi Qual it ® de | 6eau, produits et
de | G@mawri aux au contact de | 6eau (organique
hydrauliques), normes et réglementations MCDE communautaires et internationales

M. Ronan CARIOU i Ingénieur de recherche i Chimie analytique, exposition alimentaire,
MCDA et process alimentaires (a démissionné le 22 février 2024)

Mme Anne PLATEL i Maitre de conférences i toxicologie génétique

Membres

M. Sébastien ANTHERIEU 7 Docteur en science i Toxicologie générale, toxicologie
réglementaire, génotoxicité, évaluation des risques

M. Claude ATGIE i Professeur T toxicologie alimentaire, nutrition

Mme Christelle AUTUGELLE (WEBER) i Ingénieur i Essais de migration, méthodes
ddanal yse, connai ssance des formul ati ons des m
réglementations des MCDE et MCDA communautaires et internationales

Mme Emilie BAILLY i Responsable Techniguei Essai s de migrati on, m®t h
connaissance des formulations des matériaux et listes positives, normes et réglementations
des MCDE communautaires et internationales

M. Jalloul BOUAJILA i Maitre de conférences i chimie analytique, valorisation substances
naturelles

M. Auguste BRUCHET i Retrait¢ i1 Chi mi e anal yti que, gualit® de
organiques, mat®riaux au contact de | 6eau

Mme Marie-Christine CHAGNON i Professeur i toxicologie alimentaire, matériaux au contact
des denrées alimentaires

Mme Véronigue COMA T Maitre de conférences i technologie alimentaire, matériaux
dbemball age actifs et intelligents

M. Pascal DEGRAEVE 1 Professeur i Chimie des aliments, procédés de fabrication des
aliments

M. Luc FILLAUDEAU i Directeur de Recherche INRAE i génie des procédés alimentaires et
biotechnologiques

M. Jean-Baptiste FINI i Docteur en sciences chez CNRS/Museum national d'Histoire Naturelle
i Endocrinologie, diabete, maladies métaboliques

M. Michel LINDER i Professeur i Procédés industriels, lipides et corps gras, procédés
enzymatiques, nanovectorisation, qualité et sécurité alimentaire

M. Stéphane PEYRON 1 Enseignant-Chercheur i Matériaux au contact des aliments,
mi gration, ®valwuation de | 6exposition, transfert

M. Philippe SAILLARD i Ingénieur i chimie matériaux au contact des denrées alimentaires

Mme Claire TENDERO i Enseignant Chercheur i Chimie, matériaux, traitements de surface,
revétements, adhésion microbienne

M. Francois ZUBER i Directeur scientifique i procédés de transformation et préservation des
denrées
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COMI TE DOEXPERTS SPE£CI ALI S£

Yy CES « Evaluation des risques biologiques liés aux aliments (CES BIORISK),
mandature 2022-2026

Président

M. Philippe FRAVALO i Professeur, Conservatoire National des Arts et Métiers i
Microbiologie des aliments, filiéres viandes, dangers bactériens, Salmonella, Campylobacter,
Listeria monocytogenes, méthodes (dont métagénomique 16S des contenus digestifs et des
surfaces, caractérisation moléculaire des dangers), élevage /abattage.

Vice-présidentes

Mme Nadia OULAHAL 1 Professeure, Université Claude-Bernard Lyon 1 7 Microbiologie des
aliments, hygiéne des aliments, interactions biomolécules antimicrobiennes 1 aliments,
écosystéme microbien alimentaire, biofilms, biopréservation.

Mme Régine TALON 1 Chargée de mission, INRAE i Sciences des aliments, écologie
microbienne, produits fermentés, ferments, bactéries pathogénes, filieres viande et lait.

Membres

M. Frédéric AUVRAY i Ingénieur de recherche, Ecole nationale vétérinaire de Toulouse i
Microbiologie des aliments et écologie microbienne, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
bactéries pathogénes zoonotiques, microbiote, bactériophages, diagnostic microbiologique et
séquencage de génomes.

M. Mickaél BONI'iT Pr of esseur agr ®g®, chef déuni t ®,
armées 1 Microbiologie, hygiéne, salubrité et qualité des aliments, slreté sanitaire des

aliments et de | 6eau, inspection en s®curit® s

sanitaire des EDCH, épidémiologie des eaux usées.

M. Frédéric BORGES i Maitre de conférences, Université de Lorraine i Listeria, génie
génétique, biopréservation, écosystémes alimentaires fermentées, génotypage, phénotypage,
HACCP.

M. Gilles BORNERT i Vétérinaire en chef, Service de santé des armées de Rennes i
Microbiologie des aliments et des eaux, écologie microbienne, réglementation, sécurité
sanitaire des aliments, HACCP, filiere eau et restauration collective.

Mme Catherine CHUBILLEAU i Chef de service, Centre hospitalier de Niort i Hygiéne des
aliments, épidémiologie, microbiologie des aliments, plan de maitrise sanitaire, EDCH.

Mme Monika COTON 1 Professeure, Université de Brest i Microbiologie des aliments,
produits fermentés, mycologie, Ecologie microbienne, métabolites secondaires (dont
mycotoxines, amines biogénes, composés volatils), méthodes analytiques, biologie
moléculaire.

M. Georges DAUBE i Professeur, Université de Liege i Microbiologie des aliments, évaluation
guantitative de risques microbiologiques,
et lait.

Mme Noémie DESRIAC 1 Maitre de conférences, Université Bretagne occidentale i
Microbiologie des aliments, bactéries sporulées, mécanismes d'adaptation des
microorganismes au stress, microbiologie prévisionnelle.

Mme Florence DUBOIS-BRISSONNET i Professeure, AgroParisTech i Microbiologie des
aliments, biofilms, mécanismes d'adaptation bactérienne au stress (dont conservateurs,
désinfectants, réfrigération), biochimie membranaire, Listeria monocytogenes.
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M. Michel FEDERIGHI i Professeur, Ec ol e Nat i onal e V ®icr@ologeaésr e do Al
aliments, hygiéne et qualité des aliments, analyse des dangers, HACCP, filieres et
technologies alimentaires des viandes et des produits transformés.

M. Michel GAUTIER T Professeur, Institut Agro 7 Microbiologie alimentaire, biologie
moléculaire, OGM microbiens, bactériophages, aliments fermentés, bactéries pathogénes.

Mme Michele GOURMELON i Chargée de recherche, IFREMER i Bactériologie et biologie

moléculaire, écologie microbienne des milieux marins cétiers dont coquillages et zones
conchylicoles et du continuum terre-me r bact ®ries environnarenent al e
Campylobacter.

Mme Sandrine GUILLOU i Ingénieur de recherche, ONIRIS i Evaluation des risques

sanitaires, microbiologie et écologie microbienne des aliments, modélisation, Campylobacter,

procédés de décontamination, méthode de détection, mécanismes dé adapt ati on aux
environnementaux, filiere volaille.

M. Stéphane GUYOT i Maitre de conférences, Institut Agro Dijon T Microbiologie des
aliments, poudres alimentaires, pathogenes, bactéries, virus, procédés de décontamination,
m®c ani s mes dawasttesspenhvaonremeantaux.

M. Didier HILAIRE i Ingénieur, adjoint innovation ouverte ; architecte décontamination et
contre-mesures médicales NRBC, Direction générale pour I'armement i Toxines bactériennes
et végétales, toxines botuliques, risques biologiques, décontamination et identification des
agents biologiques.

Mme Nathalie JOURDAN-DA SILVA i Médecin épidémiologiste, chargée de projet
scientifique, Santé publique France i Epidémiologie des maladies entériques et zoonoses,
investigations.

Mme Claire LE HENAFF-LE MARREC i Professeure, Bordeaux INP, INRAE i Microbiologie
des aliments, écologie microbienne, bactéries lactiques, bactériophages, fermentation malo-
lactique.

Mme Sandra MARTIN-LATIL i Directrice de recherche, Anses, Laboratoire de sécurité des
aliments i Virologie alimentaire, méthodes de détection, procédés de décontamination.

Mme Jeanne-Marie MEMBRE i Ingénieure de recherche, INRAE i Appréciation quantitative
du risque microbiologique, modélisation, microbiologie prévisionnelle, évaluation risque-
bénéfices et multicriteres, statistiques appliquées.

M. Eric OSWALD 1 Professeur des universités-Praticien hospitalier, CHU Toulouse 71
Université de Toulouse 1 Pathogénicité bactérienne, Toxines, Escherichia coli,
antibiorésistance, génomique microbienne, microbiote, One health, infectiologie.

M. Pascal PIVETEAU i Directeur de recherche, INRAE i Listeria monocytogenes ; écologie
microbienne, écologie des bactéries pathogenes dans les agroenvironnements, systemes
alimentaires, filiere végétaux.

Mme Sabine SCHORR-GALINDO i Professeure, Université Montpellier i Sécurité sanitaire
des aliments, microbiologie alimentaire et industrielle, mycologie, mycotoxines, écologie
microbienne, technologie alimentaire, HACCP, biotechnologie, filiéres fruits, café et cacao.

Mme Isabelle VILLENA 1 Professeure des universités-Praticien Hospitalier et Chef de service,
CHU Reims, Université Reims Champagne-Ardenne i Hbpital Reims, Directeur du CNR de la
Toxoplasmose. Evaluation des risques sanitaires, parasitologie, mycologie médicale,
infectiologie clinique, épidémiologie, biologie moléculaire.
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Yy CES « Evaluation des risques physico-chimiques liés aux aliments » (ERCA),
mandature 2022-2026
Président
M. Bruno LE BIZEC i Professeur des universités, Oniris, Ecole Nationale Vétérinaire,
Agroalimentaire et de I'Alimentation Nantesi Atlantique i Evaluation du risque
Vice-présidente

Mme Marie-Louise SCIPPO i Pr of esseur ordinairei Contdminéhts,i ver si t
résidus, risques chimiques, sécurité sanitaire, qualité nutritionnelle

Membres
M. Claude ATGIE i Professeur des universités, ENSCBP Bordeaux INP i Toxicologie

M. Pierre-Marie BADOT i Professeur émérite, Université de Franche Comté i Transfert de
contaminants et écotoxicologie

Mme Rachida CHEKRI T Responsable du Laboratoire National de Référence Francais (ETM),
Anses, Laboratoire de sécurité des aliments, unité Eléments Traces Métalliques et Minéraux
i Chimie analytique, contaminants organiques et réglementation

Mme Marie-Yasmine DECHRAOUI BOTTEIN 7 Pr of esseur e, Uni vérsit®
toxicologie environnementale et biotoxines marines

M. Nicolas DELCOURT i Maitre de conférences des universités, pharmacien hospitalier,
Faculté de Pharmacie (Université Toulouse 3) et CHU Toulouse (Centre Antipoison et de
Toxicovigilance 1 Biochimie et toxicologie clinique

Mme Christine DEMEILLIERS i Professeure des Universités, Université Grenoble-Alpes i
Toxicologie et santé environnementale

Mme Virginie DESVIGNES 1 Responsable de la Division Qualité des Environnements
Intérieurs, Centre scientifigue et technique du batiment (CSTB) i Analyse statistique,
®valuation de | 6exposition et ®valwuation des ris

M. Erwan ENGEL i Directeur de recherche, INRAE i Chimie analytique

M. Gauthier EPPE i Professeur, Université de Lieége i Chimie analytigue, contaminants
chimiques et composés néoformeés

Mme Anne-Sophie FICHEUX i Maitre de conférences, Université de Bretagne Occidentale i
Toxicologie alimentaire, modélisation et exposition probabiliste

M. Eric HOUDEAU 1 Directeur de recherche, INRAE 1 Toxicologie alimentaire,
physiopathologie digestive et endocrinologie

M. JAEG Jean-Philippe i Maitre de conférences, Ecole Nationale Vétérinaire de Toulouse i
Toxicologie, transfert des contaminants et alimentation animale

Mme Emilie LANCE i Maitre de conférences des universités, Université Reims Champagne
Ardennes 1 Ecotoxicologie et cyanotoxines

M. LAPREVOTE Olivier i Professeur des universités, praticien hospitalier, Université Paris
Cité Hépital Européen Georges Pompidou i AP-HP i Contaminants et autres xénobiotiques,
toxicologie générale et mécanismes de toxicité

M. Michel LAURENTIE i Directeur de recherche, Anses, Unité « Expérimentation,
modélisation et analyse des données » i Pharmacocinétique, modélisation mathématique
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M. Ludovic LE HEGARAT i Responsable de laboratoire, Anses-Laboratoire de Fougéres 1
Toxicologie

M. LEBLANC Jean-Charlesi Chef doéunit ®, Anses, Laboratoire de
Pesticides et Biotoxines Marines i Evaluation des risques chimiques, évaluation des
expositions alimentaires et contaminants environnementaux

M. Nicolas LOISEAU i Directeur de recherche, INRAE i Toxicologie

M. David MAKOWSKI 1 Directeur de recherche, INRAE i Statistiques, modélisation

Mme Francesca MANCINI i Professeur des universités, Chargée de recherche, INSERM i
Epidémiologie

M. Eric MARCHIONI 7 Professeur des universités, Université de Strasbourg, Faculté de
Pharmacie 1 Chimie analytique

M. Jean-Frangois MASFARAUD 1 Maitre de conférences des universités, Université de
Lorraine i Transfert de contaminants et écotoxicologie

Mme Mathilde MUNIERT Cher cheur hospitalier,i Remifhadrnsl, CHU
endocriniens, toxicité des mélanges et relation dose-réponse

Mme Isabelle OSWALD i Directrice de 'UMR 1331 TOXALIM, INRAE 1 Toxicologie et
mycotoxines

Mme Anne PLATEL i Maitre de conférences des universités, Institut Pasteur de Lille i
Toxicologie, toxicologie génétique et toxicologie réglementaire

M. Yann SIVRY i Maitre de conférences des universités, Institut de Physique du Globe et
Université Paris Diderot i Chimie analytique

Mme Paule VASSEUR i Professeur émérite, Université de Lorraine, CNRS i Toxicologie

PARTICIPATION ANSES

La coordination scientifique du projet a ®t ® as:
aux Aliments (UERALIM) sous la direction de Nathalie ARNI CH ( Adj ointe ° |l a ¢
et Karine TACK (Cheffe doéunit®).

Coordination et contribution scientifique

Mme Marie VALLEET Coor di natri ce doéeixUERALIMIi se scienti fi que
M. Hugo NOURIGATTi Coor di nat eur d o6 e xi pJERALIM §ues gsuchi eenn tji ufiing u2e0
Mme Pauline KOOHT Coor di natri ce doéeixUERALIMIi se scienti fi que
M. Laurent GUILLIERT Coor di nat eur dobéexipJERALIMse scientifique
Contribution scientifique

Mme Nawel BEMRAHT Coor di natri ce doeixUgRALIMIi se scienti fiqu
M. Khalil BEN SALEM i Stagiarei UERALI M (ddéavril ~ septembre 202
Mme Geraldine CARNET Coor di natri ce doeixUeRALIMIi se scienti figq
Mme Estelle CHAIXT Coor di natri ce doeixUERALIMIi se scienti fique
M. Walld ELSERRYi Coor di nat eur dfgged pJJERALIMS e sci ent i

M. Ngoc-DUuLUONGT Coor di nat eur doeXipJERALIMse scientifique
M. Steve NANEMA i Stagiaire i UERALIM (de mars a aolt 2025)
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M. Thomas MAIGNIENT Coor di nat eur dobéexXipJERALIMse scienti fi que

Mme Mélaine TERROT Coor dinatrice dbéekpPERALEM épusqgqudéng
2025)

Secrétariat administratif

Mme Armelle VIGNERONT Di recti on de | 6£valuation des Risqu
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ANNEXE 2 DEFINITIONS DES TERMES UTILISES DANS LA CATEGORISATION DES
ALIMENTS POUR LA FILIERE « VIANDES BOVINES »

Bovins :
Définition retenue par le GT : animaux de I'espéce Bos taurus, qu'il s'agisse de vache, taureau, veau,
broutard, taurillon, g®nisse ou biuf.

La réglementation européenne (Reglement UE n° 1308/2013 du 17 décembre 2013 portant organisation
commune des marchés des produits agricoles et abrogeant les reglements (CEE) n°® 922/72, (CEE) n°
234/79, (CE) n° 1037/2001 et (CE) n ° 1234/2007 du Conseil) prévoit que les bovins de moins de huit

mois soient qualifi ®s d dattage esugénéralemnent flersia maisk; lesbowin®ge ~ | 6
agés de huit & douze mois sont des « jeunes bovins ». Cette appellation est conservée en France
jusqud”™ 24 moi s. Lébappellation ¢ gros bovins & est wut

Viandes : les parties comestibles des animaux visés aux points 1.2 a 1.8 du réglement 853-2004
(Réglement (CE) n° 853/2004 du parlement européen et du conseil du 29 avril 2004 fixant des régles
spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale), y compris le sang.

Viande : muscle strié squelettique des animaux de boucherie. Ces produits peuvent étre
commercialisés avec ou sans os et en pieces entieres (rotis) ou de morceaux (viande pour bourguignon,

viande pour pierrade). Aucun autreingr ®di ent nbéest autori s®.

NB : La joue, | a hampe, |1 6onglet et | e ciur sont trad
mais sont des muscles striés cuisinés comme des pieces de viande ordinaires. lls ne seront donc pas

considérés ici comme des abats.

Abats : parties comestibles des animaux autres que le muscle strié squelettique.

Les abats sont un terme de boucherie qui désigne non seulement les viscéres des animaux, c'est a dire
les organes contenus dans leurs cavités cranienne, thoracique et abdominale, mais aussi leurs glandes,
leur téte, leurs pieds et leur queue. lIs sont la partie comestible du cinquiéme quartier, appelé ainsi par
opposition aux quatre quartiers - deux pour l'avant et deux pour l'arriere - de la carcasse de l'animal.

Abatsrouges:f oi e, rognon (rein), rate, poumons, ciur, | ang
ciur, moell e osseuse, cervell e, ris, amourette (moell
Le foie et |l e rein seront c¢ onmentds®padaentierec i comme des ca
NB La joue, |l a hampe, |l ongl et et |l e ciur sont trad

mais sont des muscles striés cuisinés comme des pieces de viande ordinaires. lls ne seront donc pas
considérés ici comme des abats.

Abats blancs : téte, fraise, pieds, oreilles, gras double (« tripes »), tétines.
I'l sbdbagit des abats que | e tr i-cquiieee quiGaridenoedige cauleur bl anc hi
blanc ivoire et évite au consommateur de fastidieuses préparations ou de longues cuissons.

Congelé / surgelé : En France, la surgélation est une technique particuliére de congélation définie par

le décret n°64-949 du 9 septembre 1964 portant application de l'article L. 214-1 du code de la
consommation pour les produi t s sur gel ®s. Cependant , |l es pratiques
ne sont pas diff ®rentes, qguobi l sbagisse de produits
température unique de -18°C pour tous les produits destinés au consommateur final. Dans le cadre de

cette étude, la distinction entre les deux termes semble inutile. Le terme « congelé » est utilisé

pour les deux types de procédés.

Viande hachée : Les viandes hachées sont (Réglement (CE) n° 853/2004 du parlement européen et
du conseil du 29 avril 2004 fixant des régles spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires
d'origine animale) des viandes désossées qui ont été soumises a une opération de hachage en
fragments et contenant moins de 1% de sel.

Certaines sont spécifiquement destinées a étre consommeées crues (tartare).

Préparation de viande : Les préparations de viandes sont (Réglement (CE) n° 853/2004 du parlement
européen et du conseil du 29 avril 2004 fixant des regles spécifiques d'hygieéne applicables aux denrées
alimentaires d'origine animale) les viandes fraiches, y compris les viandes qui ont été réduites en
fragments, auxquelles ont été ajoutés des denrées alimentaires, des condiments ou des additifs ou qui
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ont subi une transformation insuffisante pour modi fie
faire disparaitre les caractéristiques de la viande fraiche.

Pour la filiere « viandes bovines », peu de produits sont concernés. On peut citer les carpaccios,
morceaux de viandes additionn®es dbébun assaisonnement,
brochettes (présencedéi ngr ®di ents v®g®taux et do®pices) et | es 1
pur biluf).

NB : la notion de préparations de viandes a base de viandes hachées qui a longtemps existé dans la

r ®gl ementation fran-aise ndexiste plus.

Deux sous-catégories sont donc a distinguer : produits consommeés crus et produits a cuire.

Produit a base de viande : Les produits a base de viande sont (Réglement (CE) n° 853/2004 du

parlement européen et du conseil du 29 avril 2004 fixant des régles spécifiques d'hygiéne applicables

aux denrées alimentaires d'origine animale) des produits transformés résultant de la transformation de

viandes ou de |l a transformation de produits ainsi tra
permet de constater la disparition des caractéristiques de viande fraiche. La notion de transformation

renvoie a la définition suivante (Réglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du

29 avril 2004 relatif 7 1 6hygi ne des denifiedosn al i men
importante du produit initial, y compris par chauffage, fumaison, salaison, maturation, dessiccation,

marinage, extraction, extrusion, ou une combinaison de ces procédés.

Pour |l a fili re biuf  -catégoriepseivantesi denti fier | es sous
-produits cuits ° c¢clur, “ consommer froids ou apr s
cuites type Strasbourg. Pour ces produits, conservation par réfrigération ou congélation ;

- produits crus, salés, séchés et/ou fumés (viande des Grisons, brési, bresaola, saucisses séches et

sauci ssons secs, chorizos, sal ami s, incluant de | a vi
- produits crus destinés a étre consommeés cuits (viandes saumurées et/ou marinées). Pour ces produits,

conservation par réfrigération ou congélation ;

-pl ats cuisin®s, produits cuits r®sultant de | 6assemt
produits se conservent par réfrigération ou congélation ;

-conserves de vcdoaeddeel) a de plats cuvisinéq;

- viandes cuitessous vi de dans ce cas, |l e bar me de cuissor
cuising, de sorte que ces produits sont particuliers au plan de la microbiologie (notamment le r6ti de
bituf, saignant ~ c¢cTur). Pour c e séfrigeratiod auicangglatiol. a conser v
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ANNEXE 3 ANNEXES PARTIE BIOLOGIE

Annexe 3a ARGUMENTAIRES DE SELECTION DES COUPLES ALIMENT-DANGER
BIOLOGIQUE

Bacillus cereus

Présentation synthétique

Les bactéries sont souvent regroupées dans la littérature sous le terme « Bacillus cereus
sensu lato » au sein duquel on distingue :(1) Les pathogénes pour les humains : Bacillus
cereus sensu stricto, B. thuringiensis, B. anthracis et B. cytotoxicus ; (2) Les non- ou faiblement
pathogénes: Bacillus weihenstephanensis, correspondant a certaines souches de B. cereus
psychrotrophes, B. mycoides et B. pseudomycoides.

Lors de | 6analyse des aliments ou | ors de | 6i n\
distinguer B. thuringiensis, B. cereus sensu stricto, B. cytotoxicus et B. weihenstephanensis

ne sont généralement pas effectués. Les informations dans ce domaine incluent donc de fagcon

indifférenciée ces quatre especes.

Trois entérotoxines majeures sont décrites chez B. cereus sensu lato : Hbl (hémolysine

BL), Nhe (entérotoxine non hémolytique) et CytK (cytotoxine K). De plus, certaines souches

de B. cereus sont capables de produire une toxine émétique, appelée céréulide. Elles
repr®sentent au maximum 1 % des isolats issus d
repr®sentent 15 % des souches i sol ®es doéoal in
gastrointestinaux.

B.cereusest retrouv® sous forme de spores dans | e s
10* a 10° spores par gramme de sol. De par son abondance dans le sol et la résistance de
ses spores, B. cereus peut contaminer pratiguement toutes les matieres premiéres et
particulierement les végétaux. B. cereus est retrouvé dans des produits secs ou déshydratés

rentrant dans | a composition dbdéautres aliments
farines). Les risques pour le consommateur sont le plus souvent liés a une multiplication de B.
cereus | ors de | dexposition des aliments ° des ten

associés a des toxi-infections a B. cereus subissent fréquemment, mais pas exclusivement,
une étape de cuisson et/ou ne sont pas refroidis de maniere adéquate apres leur préparation
et avant la consommation.

Sans °tre | imitatif, |l es plats cuisin®s, | es pro
|l es aliments d®shydrat®s reconstitu®s par addit.i
depommes de terre pr®par®es ~ partir de flocons, |

riz, semoule) conservés a une température permettant la croissance de B.
cereus (températures comprises entre 4°C et 55°C pour les groupes 2 et 6), et avec une
consommati on di ff ®r ®e, sont | e-ipfestsomsenddoT ilgd mrei

Une atmosphere modifiée habituellement utilisée pour le conditionnement de la viande,
contenant de 40 a 50 % de CO., peut inhiber la croissance de B. cereus.

1. Donn®es concernant l es filtres dbébexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules
Sans objet
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112 Param tres et conditions de croissance ef
résistance aux traitements/procédé
La cuisson des aliments ne per met HBeesusdmisgar ant
peut suffire & inactiver celles des groupes génétiques les plus thermosensibles (Dgs-c = de 1,7
min & 90 min selon les groupes). Tous les B. cereus sont inactivés par les traitements
doapper.ti sati on

La toxine ®m®tique est thermor ®si stante °CGt nbées
appligu® pendant 90 min. 1 a ®t ® moBpand@dntqubd” p
120 min ne suffisent pas a inactiver le céréulide.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques
En France, sur la période 2016 -2 0 2 2 , |l es aliments i d¥aBacillus ®s

cereus sont la viande hachée bovine (2 TIAC), les préparations de viande bovine (merguez,
saucisse de veau ; 2 TIAC) et les plats cuisinés (lasagnes, hachis parmentier, viandes en
sauce, blanquettes de veau ; 10 TIAC).

1.3 Couples potentiels

De par son abondance dans le sol et la résistance de ses spores, B. cereus peut contaminer
pratiguement toutes les matiéres premiéres et particulierement les végétaux. B. cereus est
retrouv® dans des produits secs ou d®shydrat ®s r
(épices, herbes aromatiques, céréales et farines).

2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus :
Produit a base de viande en conserve
2.2 Aliments potentiels
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
Foie réfrigeré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congelés (sauf foie, rein, joue,hampe, ongl et et ciur)
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
2.3 Aliments pertinents
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur

18 Seules les TIAC pour lesquelles un seul agent pathogéne a été confirmé ont été considérées.
Léali ment peut °tre confirm® ou suspect ®.
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Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée cuite

Produi t " base de viande cuit " cifur, r ®fri g®r
réchauffage
Produit " base de viande <cuit N ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
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Brucella spp.

Présentation synthétique

Brucellae s t | 6agent responsable de |l a brucell ose, m
| 6ani mal , transmissible 7 |l 6°tre humai n et de
humaine ont été attribués a 4 des 7 especes de Brucella rencontrées chez les mammiféres

terrestres. B. melitensis et B. suis (sauf le biovar 2) sont les espéces les plus virulentes suivies

de B. abortus et B. canis.

Léinfection humaine est i ni90 Pbadksecasenmais le @ilencanp t o ma't
clinigue initial ne pr® uge pas de | dexpression
classiquement, en | 6a b atenmentprécdces, eth B ghasesaqs fieuvent et d e

chacune rester pauci-symptomatiques voire muettes :

1. Brucellose aigué septicémique de primo-invasion (fievre ondulante, syndrome pseudo-
grippal)

2. Phase secondaire post septicémique (brucellose subaigué ou localisée) avec localisations
diverses

3. Phase chronique avec localisations, souvent articulaires (Anses 2014).

Les principaux réservoirs animaux des Brucella spp. sont les bovins (B. abortus), les ovins et
caprins (B. melitensis) et les porcins (B. suis) domestiques. Des souches de Brucella ont
également été isolées chez de nombreuses espéces de ruminants et autres mammiféeres
sauvages terrestres (cerf, lievre, sanglier, chamois, bouquetin, etc.) (Anses 2020).

Chez I 6dani mal , l es brucelles se localisent prin
abdominal e (reins, foie, rate), dans | es tissus | ym
ne jouent gubun rtle accessoire dans | a cont ami

page 92 /342


https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2015SA0162Ra-2.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016SA0075Fi.pdf
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2022.109250

Avis de | 6Anses

Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

animaux adultes brucelliques peuvent excréter la bactérie dans le lait, l'urine, les sécrétions
génitales.

La contamination humaine est souvent directe, par contact avec la peau, les mugueuses ou

|l es s®cr ®tions, avortons, pl acenta ou organes d
maj orit® | ors doéactilgniave®les ryuninants elamestiquesn @dvdurs,s e n
ouvriers dbéabattoir, v®t®rinaires.

El'l e peut aussi se produire par consommation d

responsables de brucellose humaine sont le lait cru et les produits a base de lait cru (fromages

non ou peu affinés, beurre, cremes glacées) (Anses 2014). La consommation de visceres

contaminés et insuffisamment cuits (rognons, mamelles) ou de fruits et légumes cultivés sur

des sols traités par du fumier contaminé, peut également étre a l6or i gi ne doéi nf ec
Brucella.

En 2021, 21 Etats membres et le Royaume-Uni (Irlande du Nord) étaient indemnes tandis que
6 Etats membres (Bulgarie, Gréce, Hongrie, Italie, Portugal et Espagne) n'étaient pas
indemnes. Globalement, dans les zones de I'UE indemnes de la maladie, seulement huit
troupeaux étaient infectés en 2021, démontrant une occurrence rare (prévalence < 0,001 %).
Dans les zones non indemnes, la brucellose bovine est restée tres faible, avec 546 troupeaux
déclarés infectés (0,43 %). Entre 2017 et 2021, le nombre de troupeaux infectés s'est stabilisé
entre 648 et 485.

La France bénéficie du statut « officiellement indemne » de brucellose bovine depuis 2005 et
pour la brucellose des ovins et caprins depuis 2021, conformément a la réglementation
européenne.

1 néy a plus de cas chez | es ruminants depui s
Savoie en 2012 (2 foyers) et en 2021 (1 foyer). 19 cas de brucellose humaine (dont 13 cas
importés) ont été rapportés en France en 2020 et 22 cas en 2023, tous importés.

1. Donn®es concernant |l es filtres dobéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Les « viandes issues des muscles squelettiques, encéphale et moelle épiniére, tube digestif,
thymus, glandes thyroide et parathyroide et produits qui en sont issus » sont dénuées de
ri sque selon | 60Organisation mdndiale de | a sant @
112 Param tres et conditions de <croissance e
résistance aux traitements/procédés
La pasteurisation est un traitemenBrucdlldh(Bststn¥ que ef
1,81 2,5 secondes).
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Reéglementation (CE) 2073/2005 modifié

Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet

123 Avis doexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

19 https://www.woah.org/fr/ce-gue-nous-faisons/normes/codes-et-manuels/acces-en-ligne-au-code-
terrestre/
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Les autres viandes (rein, mamelle) sont & considérer mais la situation sanitaire favorable
conduit & ne pas les classer comme des aliments pertinents. Tous les abats blancs sont
classésen st at ut ogrlacatédgaisation des aliments ne fait pas de distinction entre
les mamelles et les autres abats blancs.

2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus :
Foie réfrigéré

Foie congelé
Abats rouges réfrigérés (sauf foie,r ei n, j oue, hampe, onglet et ciur
Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, h a

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et ciur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et clur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hachéec ongel ®e destin®e ~ °tre consomm®e cuite
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produi t " base de viande cuit " ciur, r®fri g®r
réchauffage
Produit N base de viande <cui't N ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande en conserve
Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigéreé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
2.2 Aliments potentiels :
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
2.3 Aliments pertinents :
Sans objet
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Anses. 2014. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments,
relative a Brucella spp. » https://www.anses.fr/system/files/BIORISK2013sa0188.pdf.

EFSA et ECDC. 2022. « The European Union One Health 2021 Zoonoses Report ». EFSA
Journal 20 (12) : e07666. https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7666.

Santé publique France. 2021. « Brucellose. Données épidémiologiques 2020. » 2021.
https://www.santepubliguefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-transmissibles-de-|-
animal-a-I-homme/brucellose/documents/bulletin-national/brucellose.-donnees-
epidemiologiques-2020.

page 94/ 342


https://www.anses.fr/system/files/BIORISK2013sa0188.pdf
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7666
https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-transmissibles-de-l-animal-a-l-homme/brucellose/documents/bulletin-national/brucellose.-donnees-epidemiologiques-2020
https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-transmissibles-de-l-animal-a-l-homme/brucellose/documents/bulletin-national/brucellose.-donnees-epidemiologiques-2020
https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-transmissibles-de-l-animal-a-l-homme/brucellose/documents/bulletin-national/brucellose.-donnees-epidemiologiques-2020

Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

Santé publique France. 2024. « Brucellose. Données épidémiologiques 2023. » 2024.
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Campylobacter spp.

Présentation synthétique

Le genre Campylobacterc ompor t e auj our doéhui une trentaine dbé
a 37°C. Leur croissance est favorisée dans une atmosphére appauvrie en oxygeéne, enrichie
en CO,. Campylobacter jejuni et, dans une moindre mesure, C.colisont = | 6ori gi ne

grande maj orit® des cas de campyl obact ®ri ose I
présentent habituellement sous forme de cas sporadiques. La voie principale de transmission
de Campylobacters p p . ) | 6°tre hpmai n desgesndoneddal i me
Beaucoup de cat®gories doéaliments (y compris | 0c¢
viandes et les produits carnés sont a considérer en premier lieu. Le portage par les animaux
est essentiellement intestinal (jus g u 06 ¥ UFQ/d). Lors des TIAC liées a Campylobacter, les

vi andes de vol aill es i nsuffisamment cuiteaes, | e
maj orit® des ®tudes doéCampylobacteujdjuni menéed enEur@gpeant ces de
estiméqueles principales sources doéinfection sont | e:

les petits ruminants et les porcins (Davydova et al. 2025).

Campylobacter spp. survit bien aux températures de réfrigération (0 & 10°C) et est trés
sensible a la chaleur (destruction en quelques dizaines de secondes lors de traitements
thermiques supérieurs a 65°C). La congélation détruit vraisemblablement une faible partie de
la population bactérienne, surtout en milieu liquide. La croissance de Campylobacter est
inhibée & 2 % de NaCl.

Le reglement (UE) 2073/2005 madifié, en application au 1°" janvier 2018, introduit la notion de
crit re doéhygi n €angpydobacterbasés@rde®a&nonmbreruent de la bactérie
sur les carcasses de poulets de chair.

1. Donnéesconcernant | es filtres dobébexclusion et doéinc
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Sans objet
112 Param tres et conditions de croissance et doéi
aux traitements/procédés
Campylobacter spp. est détruit par un traitement thermique supérieure a 65°C (Ds7c = 0,75
min pour | a viande de volaille). Tous |l es ali men
pouvant étre recontaminés apres ces traitements sont exclus.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation ((CE) 2073/2005 modifié)

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)

En France, sur la période 2016 - 202 2, l es aliments identifi ®s
Campylobacter #° sont la viande hachée bovine et plats composites a base de viande hachée

®Seules les TIAC pour |l esquelles un seul agent pattlkhkog ne a
confirmé ou suspecté.
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(hamburgers, lasagnes) (28 TIAC), les préparations de viande bovine (carpaccio, boulettes,
merguez, 6 TIAC) et les plats cuisinés (viandes en sauce, blanquettes de veau lasagnes ; 36

TI AC) . Le foie de bi ufCaapyl@backrspms en@All. [Ra prévaldncel | A C
de Campylobacter dans les abats et en particulier le foie est élevée (46 % des foies de veau
analysés en France en 2019 (Denis et al. 2022)).

123 Avis dboexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels

Lesautrescatéegor i es dbébabats ndont pas ®t ® associ ®es
les aliments potentiels.

2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus :
Produit a base de viande en conserve

Produit " base de viande cui't ) @pras run simpl®f r i g ®r
réchauffage
Produi t ) base de viande cuit - ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

2.2 Aliments potentiels :

Produit a base de viande crue, salée, séchée, éventuellement fumée

Rein réfrigéré

Rein congelé

Abats rouges réfrigérés (sauff oi e, rein, joue, hampe, onglet et
Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, h a
Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

2.3 Aliments pertinents :

Foie réfrigéré

Foie congelé

Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et ciur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et ciur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommée crue

Viande hach®e r®fri g®r ®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé

Références
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Clostridium botulinum

Présentation synthétique
Les Clostridium botulinum sont des bactéries anaérobies strictes, sporulées, responsables de

s®v res maladies door i ghuman etlesiammaux (aatulisme) pah e z

ingestion de toxine préformée dans un aliment (intoxination) ou par colonisation intestinale et
production de toxine in situ (toxi-infection).

Le botulisme se caractérise par des paralysies flasques, symétriques, sans atteinte du
systéme sensoriel. Les types de botulisme A, B, E et F, liés aux types de toxines produites,
sont les plus fréquents chez I'étre humain. La gravité des signes clinigues dépend de la
quantité de toxine botulique absorbée et du type de toxine. Le botulisme de type A est le plus

grave avec insuffisance respiratoire doinstalla

autres types de botulisme.

Le réservoir de C. botulinum, comme des autres Clostridium, est I'environnement : sol,
poussiere, sédiments marins ou d'eau douce, eaux souillées, lisiers, et occasionnellement le
contenu digestif de I'étre humain et des animaux asymptomatiques.

Il existe des répartitions géographiques différentes selon les types de C. botulinum. Ainsi, C.

botulinum Aestf r ®quemment rencontr ® da nUniséten Asérique ”

du Sud, l e type B en Europe et ° | 06Est de
Nord de | 6h®mi sph C.dotdinum A et B €Oet meins dsaociés & une zone
géographique du fait de la multiplicité des échanges économiques.

Les matieres premiéres alimentaires sont contaminées par des bactéries/spores de
Clostridium a partir de I'environnement. Certaines denrées peuvent étre contaminées par
I'intermédiaire d'épices ou de condiments (poivre, ail, etc.).

Les conditions de préparation et de conservation des denrées déterminent ensuite une
éventuelle germination des spores, la croissance des bactéries ainsi que la toxinogénése. La
présence de toxine botulique dans les aliments manufacturés est souvent due a un défaut de

| 6 Ou.
6 Am®

ma trise du proc®d® dbéappertisation (notamment t
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recontamination apres traitement thermique). La toxine botulique est stable dans les aliments
sur une longue période. Les aliments a risque pour le consommateur sont des aliments
conservés en général a température ambiante et peu acides.

Entre 2008 et 2018, | 6i ncidence du botulii

foyers/an et de 14,5 cas/an. Le botuli s me ddédorigine aliment ai

majoritairement observée (82% des foyers sur la période). Pour la période 2010-2016, 67
foyers de botulisme ont été confirmés, dont 52 de botulisme alimentaire. Les produits
alimentaires i nduweseptionneldment mieen saose {2 fogyausbea 2008, 4
foyers en 2011-2012, 3 foyers en 2013-2015). Ainsi, deux spécialités mexicaines a base de

poulet et de légumes, fabriqués en France, ont été suspectées en France en 2008. L6 or i gi ne

ali ment ai r eyerd & C.nbaralieea 20150était une sauce bolognaise industrielle
préparée a partir de viande hachée et servie dans un restaurant. Les types de toxines
botuliques en cause sont les types A et B puis E, occasionnellement F. Aucun foyer/cas de
botulismehumai n de type C, D ou mosapques C/ D et
Les aliments les plus souvent impliqués sont des produits de fabrication familiale ou
artisanale tels que :

- mortadelle, jambon cru salé et séché, saucisse, paté (toxine de type B) ;
- conserves de végétaux (asperges, haricots verts, carottes et jus de carotte, poivrons, olives

|l a grecque, potiron, tapenade, etc.), sal

- poisson salé et séché, marinades de poisson, emballés sous vide (toxine de type E).

Parmi tous ces produits, les deux principales sources alimentaires sont le jambon cru et les
conserves de légumes. Le miel est le seul aliment clairement évoqué dans la survenue du
botulisme infantile.

1. Donnéesconcernant l es filtres dobéexclusi on
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et condi tions de croi ssance

résistance aux traitements/procédés

La thermorésistance des spores de C. botulinum varie entre groupes et au sein des groupes.
En ce qui concerne les groupes | et Il, les plus souvent impliqués dans le botulisme humain,
un consensus international définissant des barémes conférant un niveau de sécurité
acceptable est établi. Les spores des souches protéolytiques du groupe | sont les plus
thermorésistantes, les souches non protéolytiques du groupe Il sont les plus thermosensibles.

Les valeurs de D (temps de réduction décimale) pour les spores de C. botulinum :

1 C. botulinum Groupe | : D 121,1 °C = 0,21 min
1 C. botulinum Groupe Il : D 80 °C = 0,6-1,25 min

Un traitement thermique a 121,1 °C pendant trois minutes (ou équivalent) permet donc

déassurer une destruction des spores de tous

suffisantes.

La température minimale de croissance et de toxinogenese du type | est de 10°C et du type Il
de 2,5°C (toxinogenése 3°C). La | i mi t eaw@aur lgctbissance dd fype | sont de 4,6
et 0,94 et pour le type Il de 5 et 0,97.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
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1.2.1 Réglementation (CE) 2073/2005 modifié
Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)

Les produits carn®s dbéorigine bovine ont raremer

En France, seuls quatre foyersont été i dent i fi ®s jusquden 2022

volailles (type B) en 2003, viande hachée en sauce (C. baratii type F) en 2015, plats cuisinés
(2022) (Anses 2021).

123 Avis dboexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

Les matieres fécales bovines, ovines et porcines contiennent souvent des Clostridium spp.
(Russell et al. 2021). Ces auteurs ont utilisé des méthodes PCR pour confirmer la présence
de Clostridia du groupe 1, qui comprend C. botulinum, C. sporogenes, C. tetani, C. perfringens,
ainsi que Clostridioides difficile, et des organismes d'altération, C. estertheticum et C.
gasigenes (Song et al . 2004) . Déautres
C. estertheticum et C. gasigenes dans 17,9 % et 25,4 % des échantillons de matiéres fécales
bovines, respectivement (Moschonas et al. 2009).

Comme les Clostridium spp. sont des anaérobies stricts, la croissance et/ou la production de
toxines pendant | e vieillissement ~ sec du

dansle bl uf , l e porc et | '"agneau emball ®s sous

conditions de réfrigération n'étaient pas strictement maintenues. Le plus préoccupant est C.
botulinum avec les types A, B, E et F associés au botulisme humain. Ceux-ci appartiennent a
deux groupes qui different principalement par la protéolyse. Les souches de type A sont
protéolytiques, les souches de type E sont non protéolytiques tandis que B et F sont variables.
Les souches protéolytigues ne se développent pas en dessous de 10 °C, tandis que les
souches non protéolytiques peuvent se développer a des températures supérieures a environ
3 °C (Lynt et al. 1982 ; Carter et Peck 2015 ; Brunt et al. 2020). Dans son rapport sur C.
botulinum non protéolytique et les aliments emballés sous vide et sous atmosphére modifiée,
publié en 2020, le Comité consultatif sur la sécurité microbiologique des aliments (ACMSF
2020) a constaté qu'il n'y avait aucune preuve d'épidémies causées par des viandes fraiches
réfrigérées conditionnées sous-vide ou sous atmosphére modifiée entrant dans le périmétre

de | ' ®tude : bT uf , porc et agneau. En effet

réfrigérés commerciaux n'a été causée par des produits correctement stockés. Il n'y avait eu
gue huit études sur la viande fraiche réfrigérée et les approches expérimentales utilisées
variaient considérablement, y compris la taille de l'inoculum, la taille de I'échantillon, la
méthodologie d'évaluation du risque (croissance ou formation de toxines), les méthodes
analytiques et la sensibilité du dénombrement. Les études ont démontré des différences de
temps de production des toxines au sein et entre les types de viande et il n'a pas été possible
de tirer des conclusions générales des études concernant la croissance et la production de
toxines de C. botulinum dans les viandes fraiches et réfrigérées. Le sous-groupe ACMSF a
examiné de nouvelles preuves pour évaluer la sécurité de l'augmentation de la durée de
conservation du biuf, de |lésaaqunvda de 1@jours dcammpe
indiqué dans les directives de 2017 mises a jour en 202) a 13 jours. Une nouvelle série de

o

S a

rect

Tuf

i de

a u (

tests dO6®preuve microbiologique a ®t ® entrepri s

britannique, y compris des viandes avec des périodes de vieillissement courtes et longues et
utilisant un profil de température de < 3°C pendant 1 jour, suivi de 5°C pendant 1 jour, 2 h a
22°C (pour simuler le transport par les consommateurs) puis a 8°C pour la durée restante
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(pour simuler le stockage domestique). Selon I'étude (Peck et al. 2020), la toxine n'a pas été

d®t ect ®e dans | '"agneau ou |l e biuf stock®s jusqu'
dans l'un des deux produits de porc frais réfrigérés, la toxine a été détectée a 35 jours mais

pas aprés 25 jours. Ces résultats ont fourni des preuves de la production potentielle de toxine

de C. botulinum non protéolytique dans la viande fraiche emballée sous vide lorsqu'elle est

conservée a 8 °C, bien gqu'elle ne se produise pas pendant la durée de conservation acceptable
organoleptiquement.

2. Liste des aliments

2.1 Aliments exclus :

Sans objet

2.2 Aliments potentiels :

Foie congelé

Foie réfrigéré

Rein congelé

Rein réfrigéré

Abats rouges congelés (sauf foie, rein, joue, hampe,ongl et et ciT ur)

Abats rouges r®frig®r ®s (sauf foie, rein, joue,
Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe

ongl et et ciur

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et clur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hachée réfrigérée destinée a étrecons o mm®e cui te ~ ¢
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °t
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Tu
re consomm®e

Produi t " base de viande cuit " cifur, r®fri g®r
réchauffage
Produit " base de viande cuit " @prés un simple ngel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

2.3 Aliments pertinents :

Sans objet
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Clostridium perfringens

Présentation synthétique

Clostridium perfringens est un bacille sporulé, & métabolisme anaérobie strict mais
aérotolérant. C. perfringens produit et secrete de nombreuses toxines et enzymes

hydrolytiques dont | 6ent ®rionfoexd tniegn rdedoroingiarbd ea l
néest synt h®t i s @eporglationa . pecfringenssest dne baktérie ubiquitaire
|l argement r®pandue dans tout |l 6environnement . L
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porteurs de C. perfringens dans | eur tube digestif. Par cons®
fréquent des produitsali ment ai res, dbéorigine v®g®tale et ani
La toxi-i nf ecti on doéor i gC.nmerfringehsd suevient auniquement™ aprés
consommation doaliments fortement contami n®s par
cuisinés, notamment ceux a base de viande, sont souvent incriminés, en particulier les plats
en sauce pr®par®s ° | davance et en grande quant.i

Il faut noter que C. perfringens est une bactérie dont la croissance est parmi les plus rapides.

Dans les conditions optimales (anaérobiose, milieu riche en protéines et/ou amidon, 40-45°C),

le temps de doublement est de 7 min. La particularité de C. perfringensest quéi | se d®v
dans une large gamme de température, entre 10 et 52°C, ce qui impacte fortement les

conditions de sécurité quant a la préparation et la conservation des aliments, notamment en

restauration collective.

Etant donné que C. perfringens se multiplie rapidement dans un milieu & base de viande dans

un intervalle de température entre 30 °C et 50°C, un maintien des préparations culinaires

pendant plusieurs heures dans cette gamme de température rend possible une prolifération

de cette bactérie au-dela du seuil critique de 10°UF C/ g . Léessenti el des mes
repose donc sur la maitrise de leur prolifération lors de la préparation et la conservation des

plats cuisinés (refroidissement rapide apres cuisson) ou sur un réchauffage suffisant avant la
consommation permettant de détruire les formes végétatives.

La notion dbéali ment N ri sqgue &est d mtios etdee cas |
conservation egnéde. | 6ali ment | ui

Les aliments identi f iGpgerfrihgers supla pégoden2006-@tdSsont | A C
majoritairement des plats en sauce a base de viande (p. ex., sauté de dinde, blanquette de

veau) ou des plats contenant de la viande (p. ex. couscous, lasagnes). Déautres cat ®go
ddéali ments ont ®gal ement ®t ® i mpliqu®es comme | e
végétaux ou de produits de la mer et les produits de charcuterie.

1. Données concernant | es filtres dodéexclusion et doi
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Sans objet
112 Param tres et conditions de croissance ef
résistance aux traitements/procédés
La cuisson détruit la plupart des formes végétatives, mais pas ou peu les spores. La valeur de
de D pour les spores de C. perfringens en suspension en eau distillée : Dioooc= 0,2 7 43

minutes (trés variable selon les souches).

Dans des produits cuits ° b asteaidte pbdsusfi,blaeuc'unga
teneur en NaCl de 3%.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation (CE) 2073/2005 modifié

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)

En France, sur la période 2016-2 0 2 2 , Il es al i maigre de TIAG & Qldstridium®s [
perfringens® sont la viande hachée bovine (6 TIAC), les préparations et produits a base de

21 Seules les TIAC pour lesquelles un seul agent pathogéne a été confirmé ont été considérées.
Léali ment peut °tre confirm® ou suspect ®.
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viande bovine (merguez, saucisse de veau ; 1 TIAC) et les plats cuisinés (viandes en sauce,
blanquettes de veau lasagnes ; 36 TIAC).

123 Avis dboexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

C. perfringens est un contaminant fréquent des produits alimentaires, notamment ceux
doéorigine ani mal e. Les conditions de cuisson et
culinaires sont d®terminantes sur | 6®volution du

Les aliments réfrigérés conservés constamment sous 10°C pendant toutes les étapes de leur
production ne présentent pas de risque. Les abats, les viandes hachées et préparations de
viandes destinées a étre consommeées crues sont classés en aliments potentiels.

2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus :
Produit a base de viande en conserve
2.2 Aliments potentiels :
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congelés ( sauf f oi e, rein, joue, hampe, ongl et
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
2.3 Aliments pertinents :
Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande hach®e r®frig®r ®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produit N base de viande cui't - ciur, r®fri gor
réchauffage
Produi t h base de vi ande cui t " ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Références
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EFSA et ECDC. 2022. « The European Union One Health 2021 Zoonoses Report ». EFSA
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Clostridioides difficile

Présentation synthétique

Clostridioides difficile a été mis en évidence dans le tractus intestinal de nombreux animaux,
notamment les bovins, les porcs, les moutons, les volailles. Les sous-types rencontrés chez
|l es bovins, |l es porcs et | es volailles incluaien

Les spores de C. difficile peuvent se trouver sur des viandes et survivre aux températures de
cui sson. La pr®sence dans dbdbautres aliments <co
également été démontrée (Rodriguez et al. 2016 ; Bolton et Marcos 2023 ; Borji et al. 2023)

La germination des spores de C. difficile et la croissance végétative peuvent se produire dans

|l es aliments cuits soO0ils sont maintenus ~ des te
et Peck 2015). Il n'existe pas de critére microbiologique dans la réglementation européenne

pour C. difficile.

1. Donn®es concernant |l es filtres dbéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Sans objet
112 Param tres et conditions de croissance e
résistance aux traitements/procédés
R®si stance des spores ~ des cuissons allant jusg
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation (CE) 2073/2005 modifié

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet
123 Avis dobéexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels
La viande de biuf et | es produits ° Dbase de vian

frequemment contaminés par C. difficile avec des prévalences entre 2% et 50%. Des
informations sont encore nécessaires afin de déterminer les conditions dans lesquelles les
spores survivantes de C. difficile pourraient germer et se multiplier dans les plats de viande
cuits

Les donn®es ®pid®mi ol ogi ques ne d®enadliffidledans t pas
des ®pi d®mi es dobéori gine al i;Bdtontetdarcos 2023(; Bogjictr i gu e z
al. 2023)

3. Liste des aliments
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2.1 Aliments exclus :

Produit a base de viande en conserve
2.2 Aliments potentiels :

Foie réfrigéré

Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, h a

Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et ciur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

onglet et clur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produi t " base de viande cuit " ciur, refrig®r
réchauffage
Produit N base de viande <cui't N ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande : plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
2.3 Aliments pertinents :

Sans objet
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Cronobacter spp.

Présentation synthétique

Cronobacters p p . ®t ai t n o mm@Enterpbacersakézakii. C&tires especes

sont des pathogenes opportunistes, comme C. sakazakii et C. malonaticus, et qui sont a

| 6origine de |l a majorit® des <cas c|l dorganigmee s de
telluriqgues, ubi qui tair essollpspdissieérastaimsi que chez def oi s
nombreux étres vivants.

Toutes les préparations en poudre destinées aux nourrissons, aux jeunes enfants ou aux
personnes agées, dont les préparations a des fins médicales spéciales, ou les additifs, comme
| 6 a mi aoatés, a ces préparations sont des produits a risque. La prévalence de
Cronobacter spp. dans ces produits peut atteindre 14 %.

Concernant les préparations en poudre pour nourrissons et les aliments diététiques en poudre
destinés a des fins médicales spéciales pour nourrissons de moins de six mois, le Réglement

t

da

(CE) nA2073/2005 modifi® fixe un crit re dohygi

dans 10 g, 10 échantillons analysés par lot), et un critere de sécurité (absence de
Cronobacter spp. dans 10 g, 30 échantillons analysés par lot). Ce dernier critére est équivalent
a celui fixé par le Codex Alimentarius. Le Reglement (CE) N°2073/2005 modifié indique par
ailleurs que des analyses doivent étre réalisées pour les Enterobacteriaceae et pour
Cronobacter spp. Les exploitants peuvent se dispenser de rechercher Cronobacter spp. si une
corrélation est établie entre les deux analyses.

1. Donn®es concernant |l es filtres doéexclusion
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Sans objet
112 Param tres et conditions de <c¢croi ssance
résistance aux traitements/procédés

Cronobacter spp. ne survivant pas a la pasteurisation (Dss.c = 100 s pour la poudre de lait).
Tous | es al i me pastauriséswu stéslisés et e pauvant étre recontaminés apres
ces traitements sont exclus.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation (CE) 2073/2005 modifié

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet
123 Avi s d &Gpublcations
Sans objet
1.3 Couples potentiels
Cronobacters p p . a ®t ® isol® de nombreux aliments,

cuits, issus de procédés technologiques variés tels que la déshydratation, la fumaison et la
congélation. Les pH et a, optimaux permettant la croissance de Cronobacter spp.
correspondent aux caractéristiques physico-chimiques de hombreux aliments (plats cuisinés
par exemple). Cependant, seuls des laits maternisés en poudre ont été incriminés dans des
épidémies en France.
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2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus
Produit a base de viande en conserve

Produit " base de viande cui't - ciur, r®fri gor
réchauffage
Produi t h base de viande cui t " ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

2.2 Aliments potentiels
Foie réfrigéré

Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r ®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, h a

Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

onglet et clur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

onglet et clur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn

Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
2.3 Aliments pertinents

Sans objet
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Escherichia coli producteurs de shigatoxines (STEC)

Présentation synthétique
Les Escherichia coli entérohémorragiques (EHEC)/STEC sont responsables de troubles

vari ®s all ant déune diarrh®e aqueuse b®nigne =~ u
des formes graves : syndrome hémolytique et urémique (SHU), principalement chez le jeune

enfant, ou micro-angiopathiet hr ombot i que ( MAT) <chez | 6adulte.
Les ruminants domestiques, et plus particulierement les bovins, sont les principaux réservoirs

des STEC quodils h®bergent au niveau de | eur tub
participentalacont ami nati on de | 6environnement par | es b
Dans une moi ndr e mesur e, ddbautres ani maux do®|
certains gibiers peuvent également étre porteurs sains de STEC.

La principale voie de transmissi on ~° | 6°tre humain est | a consom
ani male (viande hach®e de biuf insuffisamment c
végétale (végétaux crus : salade, jeunes pousses de radis blancs, graines germées ou
produitsv@d®ralgeneon pasteuris®s : jus de pommes
par un environnement souill ® | e plus souvent par
Les aliments suivants ont ®t® " | 6originesdd®pi d
au lait cru (5), viande hach®e de bituf (2), grai

Au niveau européen, les aliments suivants ont été impliqués dans les épidémies entre 2019 et
2023 : viande et produits a base de viande (38% foyers confirmeés), produits laitiers (38%),
|l 6eau (17%), v®g®taux (7%) (Efsa 2024).

1. Donn®es concernant |l es filtres dbébexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et conditions de crpacitsdeance e
résistance aux traitements/procédeés
Les STEC sont détruits par un traitement thermique de quelques minutes a 65°C (valeurs de
D et z pour E. coli 0157 :H7 :Deoc = 0,5 a 3 min, z = 3,5 a 7 °C). Tous les aliments cuits a
ciur, past e uliséds et@a powvant érd r&ontaminés aprés ces traitements sont
exclus.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation
1 néexi ste pas de crit re microbiologique pour
(CE) n°2073/2005 modifie. L6 i nstructi on mini st ®353 applidatde aDaGAL / S S
production de viandes hachées et de préparations de viandes recommande la mise en place
débautocontrtles en fili re viandes hach®es bovin
026:H11, 0103:H2, O111:H8 et O145:H28.

1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Les viandes et produits contenant de | a viande b
et en Europe.

123 Avis doéexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels
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Les abats ndéont pas ®t ® © | 0origine de TIAC en F
2. Liste des aliments

2.1 Aliments exclus :
Produit a base de viande en conserve

Produit " base de viande <cuit "’ ciur, simpl@®frig®r
réchauffage
Produit " base de viande <cuit N ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : plat cuisiné congelé

Produit & base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
2.2 Aliments potentiels :

Foie réfrigeré

Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r ®s (sauf foie, rein, joue,
Abatsr ouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, hampe

Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
2.3 Aliments pertinents :
Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et clur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consomméecui t e ° ci ur
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
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Histamine

Présentation synthétique

L6hi stamine est une amine biog ne naturell ement
dans de nombreuses fonctions physiologiques et dans des phénoménes inflammatoires et

all ergiques. Dans |l organi s me, el l e dgpmddesynt h®
l 6hi stidine. L6°tre humai n s6intoxique en <cons

quantit®s dbébhistamiaetybLadami seamiese Cawnwsc d®r ®e ¢ (
' a plus toxi que @heales pérsbrinesrea bohne semte, .6 hi st ami ne e
rapidement détoxifiée par des amines oxydases (DAO) mais les individus peuvent développer

des symptitmes dbéintoxication ° | 6hi stamine si [
probl me dobéactivit® des DAO ¢ deretans snpdcaments) ons (@
aboutit © un exc s dobéhistamine et peut causer u
faible quantit®. La p®riode doéincubation varie

symptébmes sont divers: maux de téte, sécrétions nasales, hypotension, tachycardie,
extrasystoles, urticaire, etc.

Les poissons dont la chair est riche en histidine sont principalement concernés par la formation

doéhistamine sous | 6action de bact ®ri es natur e
entérobact ®r i es m®sophil es. La formation doéhistamine
fabrication doéoal i medmtcst | Vietr e mpitr®s ®ol yti que mi cr
fermentation |Iib re de | o6histidine. La detar mat i or

teneur en L-histidine libre, de la présence de microorganismes capables de synthétiser

| 6hi stidine d®carboxyl ase et des conditions pe
dbenzymes actives (temp®rature et p He bacttses nt i el |
poss dent |l a capacit® de d®carboxyl er |l 6hi sti di
lactigues et des entérobactéries.

L6hi stamine est une mol ®cul e thermostable et auc
de réduire sa concentration dans les principaux aliments a considérer.

Le R glement (CE) nA2073/2005 modifi® d®finit un
trois catégories de denrées alimentaires :

- les produits de la péche fabriqués a partir d'espéces de poissons associées a une grande

guantité d'histidine (n= 9, c=2, m= 100 mg/kg, M=200 mg/kg) ;

- les produits de la péche ayant subi un traitement de maturation aux enzymes dans la

saumure, fabriqués a partir d'espéces de poissons associées a une grande quantittdé hi st i di ne
(n=9, c=2, m= 200 mg/kg, M=400 mg/kg) ;

- la sauce de poisson produite par fermentation de produits de la péche (n= 1, c=0, m=M=400

mg/kg

Sur la période 2006-2018, seule une TIAC associée a un plat cuisiné a base de viande
(Moussaka) a été rapportée en France.

1. Donn®es concernant l es filtres dobéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules
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Les poissons dont la chair est riche en histidine sont principalement concernés par la formation
déhi st ami metion de wactérids dnaturellement présentes, en particulier des
entérobactéries mésophiles.

112 Param tres et conditions de croissance ef
résistance aux traitements/procédé
Sans objet
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Reéglementation (CE) 2073/2005 modifié

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet
1.3 Couples potentiels
La formation doéhistamine peut ®gal ement interven
| acti vue®mprcoo®okenwnheqau cours de | aAukser ment a

les viandes fermentées par des bactéries lactigues ou autres micro-organismes inoculés ou
présents naturellement dans la matiére premiere sont classées en aliments potentiels.

2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus :
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r ®s (
Abats rouges congel ®s (s a
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et clur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongletetc T ur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

sauf foie, rein, joue,
uf foi e, rein, joue, h a

Produit ~ base de Vviande cui t " ciur, r®fri g®r ®,
réchauffage

Produi t h base de vi ande cui t " ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit & base de viande : produit cru destiné a étre consomme cuit, réfrigéré

Produit & base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
2.2 Aliments potentiels

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fume
2.3 Aliments pertinents
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Sans objet
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Listeria monocytogenes

Présentation synthétique

Listeria monocytogenes e s t responsable doébune mal adi e humain
listériose se présente sous des formes invasives et non invasives. Les formes détectées et

recensées sont essentiellement les formes invasives (formes maternonéonatales,
bact ®r i ®mi es et formes neurom®ni ng®es) . La [|ist
alimentaire ayantunelétali t ® (de 20 © 30 %) et un taux dbéhosp
Elle touche principalement les populations immunodéprimées.

L. monocytogenes est une bactérie ubiquitaire, tellurique, trés largement répandue dans

| 6environnement . Ladimewtopart Lannohogytogenes peut dugvenir a tous
les stades de la chaine alimentaire. La plupart des aliments préts a étre consommeés sont
susceptibles db6é°tre contamin®s mais | e niveau et

et généralement faibles. Seuls ceux dans lesquels L. monocytogenes peut survivre et/ou se
développer sont des véhicules potentiels de listériose lorsque les régles de conservation
(température/temps) ou de préparations décrites sur leurs étiquetages ne sont pas respectées.

Les aliments incriminés dans des épidémies en France appartiennent aux catégories
suivantes : produits de charcuterie cuite, fromages a pate molle, notamment au lait cru, plats

cui sin®s et composites pr°ts - °tre ceénlego Mmm®s .
do®pi d®mi es survenues dans dbautres pays poi
ger mPes, salades pr °teglacées.| 6empl oi, etc.), cr me

La réglementation européenne (reglement (CE) n°2073/2005) fixe un critére de sécurité pour
troiscatégor i es dobéal i ment s

1 Catégorie 1: Denrées alimentaires prétes a étre consommées destinées aux
nourrissons et denrées alimentaires prétes a étre consommeées destinées a des fins
médicales spéciales.

1 Catégorie 2: Denrées alimentaires prétes a étre consommées permettant le
développement de L. monocytogenes, autres que celles destinées aux nourrissons ou
a des fins médicales spéciales.
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1 Catégorie 3 : Denrées alimentaires prétes a étre consommeées et ne permettant pas le
développement de L. monocytogenes, autres que celles destinées aux nourrissons ou
a des fins médicales spéciales.

1. Donn®es concernant l es filtres dbéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et conditions den/capacitsdeance e
résistance aux traitements/procédés

Y

L. monocytogenes est relativement résistante a la chaleur, mais un traitement de
pasteurisation per met ddassurer une i nactivati
bactériennes (Des.c = 0,2 a 2 min, dans du lait écrémé).

1.2 Inclusion (couples pertinents)

1.2.1 Réglementation

lLbensemble des produits de la fili re ¢ viandes
reglement (CE) n° 2073/2005 fixant les critéres microbiologiques sont classés comme
pertinents.

Les produits ° Dbase de viande cuiaingquélesyviandes, r ®f r |
cuites sous vide réfrigérées font partie de la catégorie 2 du réglement. Les critéres de sécurité

de cat®gorie 2 sbédappliquent ®gal ement au stade
dur ®e de conservat i @mduiseestindsa tie ooasorimépcousr | e's

T Viandes hach®es destin®es ~ °tre consomm®es ¢
9 Préparation de viandes : produits assemblés destinés a étre consommeés crus
(exemple carpaccio).

Les viandes hachées et les préparations de viandes destinées a étre consommeées cuites ne

sont pas couvertes par le réglement (CE) n°2073/2005. Le guide de gestion des alertes

spécifie un seuil pour les aliments « permettant le développement de L. monocytogenes a
consommer apr s cuisson mais susceptibles doé°tr
catégories sont considérées comme pertinentes.

1.2.2 Données épidémiologiques

Les produits ° base de viande bovine ont ,®t®
2024).

3. Avis dobéexperts/ publications
Sans objet

3. Couples potentiels
Les aliments appartenant a la catégorie 3 définie par la réglementation européenne (réglement
(CE) n° 2073/2005 fixant les criteres microbiologiques) sont classés en potentiels.llsbagi t des
aliments préts a étre consommés et ne permettant pas le développement de L.
monocytogenes. Sur |l a base de | eur faible activit® de
viande crue, salée, séchée, éventuellement fumée sont considérés comme des aliments «
potentiels » pour L. monocytogenes. Les produits (viandes hachées et préparations de viandes
notamment) congelés ou surgelés appartiennent a la catégorie 3.

Les autres catégories de viandes bovines destinées a étre consommeées cuites sont classées
comme catégories potentielles.
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2. Liste des aliments
1. Aliments exclus :
Produits & base de viande en conserve
Produit " base de viande cuit N ciur, congel ®,
réchauffage
Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

2. Aliments potentiels :
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf f
Abats rouges congel ®s (sauf f oi
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et clur
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hachée congeléed est i n®e ~ °tre consomm®e cuite " ¢
Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé

3. Aliments pertinents :
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Produit " base de viande <cuit - ciur, r®fri g®r
réchauffage
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigére

oi e, rein, j oue,
e, rein, joue, h a

-_—
—
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Mycobacterium bovis

Présentation synthétique

Mycobacterium bovis (M. bovis) est une bact ®ri e responsabl e
nombreuses esp ces ani mal es, domestiques et s a
ruminants domestiques le plus souvent infectés sont, par ordre de fréquence décroissante, les

bovins, les caprins et les ovins.

M. bovis est responsable chez les bovins, réservoirs habituels de cette bactérie, une maladie

appel ®e tubercul ose bovine, principal ement car ¢
respiratoire et évoluant souvent de maniere inapparente. La dispersion de la bactérie dans
|l 6ensemble des organes est observ®e ainsi gubdau

Léinfection du tissu muscul aire est conditionnge
infectés ou par une bactériémie, observée dans les formes évolutives de tuberculose. La
contamination du |l ait est | a cons®quence dbéune
|ésion macroscopique. Chez les petits ruminants, les caractéristiques générales de la maladie

sont identiques a celles de la tuberculose bovine. On note une prédominance des lésions

pulmonaires, associées ou non a des lésions pleurales, hépatiques ou péritonéales (WHO

2021).

Sur la période 2017-2 0 2 3, l e taux doéincidence de | a mal adi
(0,06% en 2023), soitune centaine doOo®l evages infect®s dOot e
déincidence permet ° | a France dobéavoir | e statut

qui ont réussi a faire disparaitre la maladie, ou qui comptent moins de 0,1 % de leurs élevages

bovins infectés, sont en effet considérés comme indemnes selon les critéres internationaux.
Toutefoi s, l e rapprochement du seui l de 0, 1% s6
territoire et une qualification sanitaire des cheptels bovins.

Aucun cas de tuberculose a M. bovis, ayant pour origine alimentair
été rapporté en Europe dans la période récente (EFSA 2021).

1. Donn®es concernant |l es filtres doexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
1.1.2 Param tres et conditions de <c¢croi ssance ef
résistance aux traitements/procédés

Les mycobactéries étant sensibles a la chaleur (30 minutes & 63°C ou 15 secondes & 72°C

BN

sont exigés pour la pasteurisation du lait), les aliments a considérer sont ceux qui sont
consommeés crus ou treés peu cuits (lait cru et dérivés essentiellement).

Tous |l es aliments cuits ° ciur, pasteuri s®s ou s
ces traitements sont exclus.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet

123 Avis doéexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels
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Consid®rant | a faible incidence de | a tubercul os
déune i nsgeématique des viamdes en abattoir, ces aliments ne sont pas retenus
comme pertinents.

2. Liste des aliments
2.1 Aliment exclus :
Produits a base de viande en conserve

Produi't " base de viande <cuit "’ ciur, simpl@®frig®r
réchauffage
Produit " base de viande cuit N ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

2.2 Aliments potentiels :
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et clur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r ®s (sauf foie, rein, joue,
Abatsrouges congel ®s (sauf foie, rein joue, hampe, oI
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hachée congelée desti n®e ~° °tre consomm®e cuite ~ ¢
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré
Produit & base de viande : produit cru destiné a étre consomme cuit, congelé

2.3 Aliments pertinents

Sans objet
Références
Anses. 2024. «Avi s de | 6Anses relatif ° | 6®valuation d
Mycobacteriumtuberculosis™ | 6 humai n via | a consommation de pr

élevage caprin infecté ». Saisine n°2024-SA-0067. Maisons-Alfort : Anses. Consulté le 23
décembre 2024. https://anses.hal.science/anses-04854468.

EFSA et ECDC. 2022. « The European Union One Health 2021 Zoonoses Report ». EFSA
Journal 20 (12) : e07666. https://doi.org/10.2903/].efsa.2022.7666.

« Global  Tuberculosis Report 2021». s.d. Consulté le 7 aolt 2025.
https://www.who.int/publications/digital/global-tuberculosis-report-2021.
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Mi ni st r e deetde®aSguvaranetd dlimentaire. s.d. «Tuber cul ose bovin
situation en France e . Minist re de | 6Agriculture et de 1| a
7 aolt 2025. https://agriculture.gouv.fr/tuberculose-bovine-la-situation-en-france.

Salmonella non typhiques

Présentation synthétique

Le réservoir principal des salmonelles non typhiques est le tractus gastro-intestinal des
animaux a sang chaud : les mammiféres (porcs, bovins, rongeurs), les oiseaux sauvages et
domestiques, les animaux de compagnie. Certaines souches peuvent également étre isolées

partir doéautqueles agimaux acsang froid (reptiles, eéortues, mollusques et
poissons). Le réservoir animal constitue donc la principale source du danger, les animaux,
sauvages ou domestigues, étant le plus fréquemment porteurs sains de ces bactéries. Ainsi,
les salmonelles présentes dans les matiéres fécales de ces animaux, dans les effluents

do®l evage et dans |l es eaux us®es, peuvent cont a
survivre pendant plusieurs mois ; | denvierebnnemen
alimenter les réservoirs principaux. Différents végétaux peuvent étre contaminés

par Salmonella, soit par |l es fumures issues dbéani maux
contami n®e pour | d&dirrigation.

Salmonella présente une capacité particuliére a survivre en milieu sec. Elle est régulierement
retrouv®e dans des produits ° faibl®lmaellaesti t® de
détruite par la chaleur. Salmonella est également inactivée par les traitements de désinfection
chimique del 6 eau destin®e ~ |l a consommation humai ne.
biocides (ozone, chlore, etc.) se limite a leur surface. Comme Salmonella est capable
doéointernalisation, | es v®g®taux nettoy®s restent
Latransmission ° | '"°tre humain se fait essentiel
ou peu <cuits. Dans | e monde, | es principaux a
déinfections aux salmonelles non typhtsghases sont
dofuf s crus, | es vi andes i nsuffisamment cuites,
v®g®t aux crus, ou |l es produits dbéorigine v®g®tal

boisson, les produits secs (épices, poudre de lait, fruits secs).

1. Donn®es concernant |l es filtres dbéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Sans objet
112 Param tres et conditions de croissance et doéi
aux traitements/procédés
Salmonella est détruite par la chaleur (D7oc< 1 mi n) . Tous | es ali ment
pasteurisés ou stérilisés et ne pouvant étre recontaminés apres ces traitements sont exclus.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Le reglement (CE) n°2073/2005 fixant les critéeres microbiologiques applicables aux denrées
alimentaires définit des critéres de sécurité relatifs aux salmonelles pour :

1 Les viandes hachées et les préparations de viandes destinées a étre consommées
crues
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1 Les viandes hachées et les préparations de viandes destinées a étre consommées
cuites
1 Les produits a base de viande destinés a étre consommes crus, excepté les produits
dont le procédé de fabrication ou la composition permettent de supprimer le risque de
salmonelles
1.2.2 Données épidémiologiques
En France, surlapériode 2016-2022, |l es al i ment s i d%asamohela®s ~ | 6
sont la viande hachée et les plats a base de viande hachée (hamburger, lasagnes, boulettes)
(35 TIAC), viande piécée (7 TIAC). Les abats ont été associés a une TIAC a Salmonella en
2011.

13Avis dbéexperts/ publication
Sans objet
3. Couples potentiels

Parmi les abats, seul le foie a été associé des TIAC en France et en Europe. Les autres types
ddabat s s onpotentidlsas s ®s en

2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus
Produit a base de viande (PABV) en conserve

Produi t " base de viande cuit " ciur, r®fri g®r
réchauffage
Produit N base de vi and eonsommertfroid ou @gres un simpl@e ngel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

2. Aliments potentiels
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf f
Abats rouges congel ®s (sauf f oi
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés

3. Aliments pertinents
Foie réfrigeré
Foie congelé
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e r®fri g®r ®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hachée congelée destinée a étre consomméecuit e ~ ci ur
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée cuite
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

oi e, rein, j oue,
e, rein, joue, h a

22 Seules les TIAC pour lesquelles un seul agent pathogéne a été confirmé ont été considérées.
Léali ment peut °tre confirm® ou suspect ®.
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Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
Produit a base de viande crue, salée, séchée, éventuellement fumée

Références :

Anses. 2021. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments :
Salmonella spp ». https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016SA0080Fi.pdf.

EFSA. 2024. « Dashboard on Foodborne outbreaks ». 2024.
https://www.efsa.europa.eu/en/microstrateqy/FBO-dashboard.

EFSA et ECDC. 2022. « The European Union One Health 2021 Zoonoses Report ». EFSA
Journal 20 (12) : e07666. https://doi.org/10.2903/j.efsa.2022.7666.

Shigella spp. / Escherichia coli entéroinvasifs (EIEC)

Présentation synthétique

Les Shigella appartiennent a la famille des Enterobacteriaceae. L 6 °t r € humai n
connu des Shigella et peut excréter ces bactéries dans ses selles pendant des semaines aprés
un ®pisode dysent®rique. Léessenti el des ¢
contaminati ons doé oiguery des eégéta@®cnan teaitése du dds ralprients
manipulés (contamination féco-orale).

Les shigelles ne survivent pas a la pasteurisation et aux températures de cuisson.

Les aliments suivants ont ®t® ~ | 6or i dsalade
verte, épinards), salades composées, sandwiches, mollusques. Aux Etats-Unis, de
nombreuses épidémies ont été rapportées liées a des végétaux non pasteurisés (légumes,
fruits, herbes), des aliments manipulés (salades composées, sandwiches, sushi, etc.) mais
également des viandes (FDA 2012).

1. Donn®es concernant |l es filtres dobéexcl us
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet

est

as

I

do®pi

i on

112 Param tres et conditions de croi ssance

résistance aux traitements/procédés

Les shigelles ne survivent pas a la pasteurisation et aux protocoles usuels de cuisson des
al i ment s. En dehors des conserves, tout es
potentiels, y compris les produits past eur i s®s du f ai't de | a

secondaire post-traitement par les opérateurs.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet
3. Avis dbéexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels

Tout aliment manipulé par un opérateur peut étre une source de Shigella spp., si aucun
traitement assainissant nbéest appliqu® ~ |
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Le respect des bonnes pratiques dbébhygi ne per me
secondairedesdenr ®es, de sorte qudbdaucun des aliments i
pertinent.

2. Liste des aliments

2.1 Aliments exclus :
Produits & base de viande en conserve

2.2 Aliments potentiels :
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf f
Abats rouges congel ®s (sauf f oi
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et clur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

oi e, rein, j oue,
e, rein, joue, h a

Produit " base de viande <cuit - ciur, r®fri g®r
réchauffage
Produi t ) base de viande cui t - ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite
2.3 Aliments pertinents :
Sans objet

Références
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Staphylococcus aureus

Présentation synthétique
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S. aureus produit de nombreuses toxines. Parmi celles-ci, des entérotoxines (SE) sont
produites par certaines souches (présence dans leur génome des génes codant ces toxines)
qui sont responsables de toxi-infectionsetd 6 i nt oxi nati ons (toxines pr ®f

déorigine alimentaire. é& ce jour, 27 s®rotypes
d®crits. Pour six dbéentre eux seulement, I 61 mpl
clairementdémontr®e : SEA (s®rotype |l e plus fr®qquemment ¢
et SEH.

Des souches de Staphylococcus aureus résistant a la méthicilline (SARM) ont été isolées a

partir dbéani maux de production (por cimergajesbovi ns
déorigine ani mal e. N®anmoi ns, |l e rtl e de | 6al i me
humain nbéest pas clairement ®tabli

La contamination de | d6ali ment est l e plus souve
contact direct ou indirect (squames contaminés, plaies, gouttelettes issues des voies
respiratoires). La contamination des aliments |

fréquente étant la contamination du lait en cas de mammites. La viande crue peut aussi étre

contaminée par S. aureus lors de la préparation des carcasses (habillage chez les bovins,

pl umai son chez | es o0iseaux) ou |l ors de | 6®vi sc(
pr®sence dbabc s.

La pr®sence de toxine pr®f orm®e dans | 6ali ment

bact ®r i e, l a pr®sence ddune guantit® i mportant

température favorables, entre +10°C et +45°C (rupture de la chaine du froid ou du chaud,

processus de cuisson ° temp®rature basse) et un

aliments riches en protéines et sucres sont particulierement adaptés a la croissance). S.

aureus peut se multiplier adesaxr el at i vement f ainkak I soxinogenesequ 6~ 0,

implique une ay supérieure a 0,86.

Les aliments les plus souvent associés auxtoxi-i nf ect i ons doéorigine ali mer
- les aliments recontamin®s apr s un traitement

plus le risque est élevé. Ces aliments sont, par exemple, les produits carnés cuits et
tranchés, les salades composées, les gateaux a la creme et les plats cuisinés
manipulés aprés cuisson ;

- les aliments fermentés a acidification lente permettant la croissance de S. aureus
durant la fermentation (certains fromages ou certaines salaisons fermentées) ;

- les produits séchés ou a teneur en eau réduite, dans lesquels la croissance de S.
aureus a pu étre favorisée a une des étapes de fabrication ou de stockage par une

temp®r ature favorabl ey (v am poudre, @datesc poissons d e (e
séchés).
Le reglement (CE) n°2073/2005 modifié, relatif aux criteres microbiologiques applicables aux
denrées alimentaires, fixe :
- un crit re débhygi ne des proc®d®s relatif at

(SCP) dans les laits et produits laitiers, et dans les coquillages et crustacés décoquillés
et décortiqués cuits ;
- un critere de sécurité relatif aux entérotoxines staphylococciques dans le lait et les
produits laitiers (n = 5, pas de détection dans 25 g), qui doit étre appliqué en cas de
nonr espect du crit re doébhygi ne si des SCP s
supérieure a 10° ufc/g.
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1. Donn®es concernant l es filtres doéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et condi tions de croi ssance e
résistance aux traitements/procédés

La destruction de S. aureus peut étre assurée par la pasteurisation (D72.c= 0,17 1 5)
Les entérotoxines sont stables dans les conditions de traitements thermiques généralement

appligués aux aliments (Di21ec : 3-8 min (bouillon)). || f aut donc conss d®r er
dans |l a mati re premi re ou | 6aliment, l es ent ®
i nactiv®es pour supprimer | e risque dbéintoxinat.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques
En France, sur la période 2016-2022, | es al i ments i d2aStdukis®s = |
sont la viande hachée bovine (3 TIAC), et les plats cuisinés (viandes en sauce, 1 TIAC).
123 Avis dbéexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels
La viande crue peut aussi étre contaminée par S. aureus lors de la préparation des carcasses

(habillage chez | es bovins) ou |l ors de | 0®viscOo®r
déabc s. Les autres cat®gorieselde viandes sont ¢
2. Liste des aliments

2.1 Aliments exclus :
Produit a base de viande en conserve
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
2.2 Aliments potentiels :
Foie réfrigeré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r ®s (
Abats rouges congel ®s (s a
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
2.3 Aliments pertinents :
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

sauf foie, rein, joue,
uf foi e, rein, j oue, h a

23 Seules les TIAC pour lesquelles un seul agent pathogéne a été confirmé ont été considérées.
Léali ment peut °tre confirm® ou suspect ®.
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Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produi t " base de viande cui't - ciur, r®fri gor
réchauffage
Produi t h base de viande cui t " ciur, congel ®,
réchauffage
Références

Anses. 2022. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments :
Staphylococcus aureus ». https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016SA0076Fi.pdf.
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Vibrio non c hol ®uibrig «ckokraenon O1 / non 0139
et Vibrio parahaemolyticus

Présentation synthétique

Les bactéries du genre Vibrio sont halophiles et anaérobies facultatives. Elles sont
naturellement présentesdans| 6 envi ronnement marin et estuarien

des s®di ment s. Ell es sont ®galement retrouv®es d
crustacés et mollusques. Elles sont trés présentes dans les mers chaudes et/ou pendant les
moischauds de | dann®e. Le r®chauffement <climati qu

pays au climat tempéré.

La contamination des aliments par ces bactéries se fait par le milieu naturel, ou par transfert

de contamination lors de la manipulation (contaminat i on par rin-age ° (I
contaminée, ou recontamination aprés cuisson). Toute rupture de la chaine du froid contribue

au développement des Vibrio dans les aliments (Anses 2019).

Les Vibrio non cholériques sont facilement inactivés par la chaleur et ne présentent pas de
résistance particuliere aux traitements usuels utilisés en production agro-alimentaire (Van
Asselt et Zwietering 2006).

La majorité des gastro-entérites a V. parahaemolyticus et V. cholerae non-O1/ non-0139
i mpliqgue desl aprpo’dcuhiet sc rdues coquillages (hu tres
crabes) et poissons.

1. Donn®es concernant |l es filtres dobébexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules
Les bovins ne sont pas des réservoirs de Vibrio et i | néy a pas de possibil.]
contamination secondaire avant remise au consommateur.

112 Param tres et condi tions de croi ssance e
résistance aux traitements/procédes
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Sans objet

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet

123 Avis doexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels
Sans objet

2. Liste des aliments
21Al i ments excl us
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r ®s (
Abats rouges congel ®s ( sa
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et clur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommée crue
Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

sau foie rein, joue,
uf i e i

f :
f oi , rein, j oue, h a

Produi t " base de viande cuit " cifur, r®fri g®r
réchauffage
Produt abase de viande cuit ) ciur, congel ®, " cC o
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé

22A1 i ments potentiels
Sans objet

23Al i ments pertinents
Sans objet
Références
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Anses. 2019. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments :
Vibrions entéropath o g = n\éksio parahaemolyticus, Vibrio cholerae non-O1/non-0139 et
Vibrio vulnificus ». https://www.anses.fr/system/files/BIORISK2016SA0272Fi_0.pdf.

Asselt, Esther D. van, et Marcel H. Zwietering. 2006. « A systematic approach to determine
global thermal inactivation parameters for various food pathogens ». International Journal of
Food Microbiology 107 (1) : 73-82. https://doi.org/10.1016/}.iffoodmicro.2005.08.014.

Yersinia entéropathogenes (Y. enterocolitica, Y.pseudotuberculosis)

Présentation synthétique
Le genre Yersinia est composé de 26 espéces dont plusieurs sont entéropathogenes pour

| 6°tre h u m4. iemerocolitica, . frederiksenii, Y. intermedia, Y. kristensenii,
et Y. pseudotuberculosis). Les souches entéropathogénes sont essentiellement rencontrées
dans | es r ®gi ons t emp®r ®e s ou froides, tell es

septentrionale. Ces souches sont ubiquitaires et rencontrées dans le sol, les eaux de surface,
les aliments et dans le tube digestif de diverses espéces animales. La plupart des souches
isolées de préléevements environnementaux ne sont pas pathogéenes.

Les espéeces Y. pseudotuberculosis et Y. enterocolitica sont les deux espéces pathogéenes les

plus importantes. Yersinia enterocolitica est une bactérie psychrotrophe. Le porc est considéré

comme le principal réservoir de Y. enterocolitica. Déautres esp ces ani
particulierement les moutons, les bovins, ovins et caprins, les animaux sauvages (dont le

sanglier), les petits rongeurs, ou les animaux domestiques peuvent aussi porter des souches
pathogénes.

La transmission aux humains se fait essentiellement par la consommation de viande

contami n®e crue ou mal cuite, notamment | a vian
ont ®t ® i dentifi ®es comme l e | ai't cru, | 6eau (c
[égumes crus (arrosés par des eaux contaminées)

En France, l a yersiniose nbest pas une mal adi e

troisieme zoonose la plus frequemment signalée chez I'étre humain dans I'UE. Le nombre

annuel de yersinioses dbéborigine alimentaiire en F

57 855) soit un taux ddéincidence annf2&000r 42 ca
(Van Cauteren et al. 2018). 6 789 cas ont été confirmés en Europe en 2021 mais aucune
mortalit® ndéda ®t ® rapport®e (EFSA et ECDC 2022)
portent essentiellement sur Y. enterocolitica. Les données épidémiologiques européennes et

américaines ont mis en évidence des produits a base de viande porc, des produits laitiers et

des végétaux consommeés crus.

1. Donn®es concernant |l es filtres doexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules
Sans objet
112 Param tres et conditions de <c¢croi ssance ef
résistance aux traitements/procédés

Les différentes espéces de Yersinia sont détruites par la chaleur et par les traitements de
d®sinfection chimique de |nthenmine. lbne semblerp&e avoir | a c on
de résistance particuliere aux traitements physiques alternatifs a la chaleur (ionisation, Hautes
Pressions Hydrostatiques, lumiére pulsée & UV). Yersinia est détruit par un traitement
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thermique supérieur a 65°C (Dssec=2 7, Toctnl n2 ;" D1 eed® 2 &li0BeC); ToUus
|l es ali ments cuits ° ciur, pasteuris®s ou sto®ril
traitements sont exclus.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques

Sans objet

123 Avis dboexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

Les viandes bovines peuvent étre contaminées par Yersinas pp mai s nbdont pas ®t
des ®pi d®mi es en France et en Eurmetpment Aucun al

2. Liste des aliments
2.1 Aliments exclus
Produit a base de viande en conserve

Produit " base de viande <cuit - ciur, r®fri g®r
réchauffage
Produit " base de viande cui tfroid ou@frés un smplengel ®,
réchauffage

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
2.2 Aliments potentiels
Produit a base de viande crue, salée, séchée, éventuellement fumée
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congelés (sauf foie, rein, joue, hampe,ongl et et ci ur)
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Foie réfrigéré
Foie congelé
Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et clur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hachéec ongel ®e destin®e ~ °tre consomm®e cuite
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
2.3 Aliments pertinents
Sans objet

Références
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Anses. 2017. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments :
Yersinia enterocolitica, Yersinia pseudotuberculosis ».
https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016 SA0266Fi.pdf.

EFSA et ECDC. 2022. « The European Union One Health 2021 Zoonoses Report ». EFSA
Journal 20 (12) : e07666. https://doi.org/10.2903/.efsa.2022.7666.

Nesbakken, Truls. 2021. « Chapter 10 - Yersinia». Dans Foodborne Infections and
Intoxications (Fifth Edition). Sous la direction de J. Glenn Morris et Duc J. Vugia, 187-99.
Academic Press. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-819519-2.00034-7.

Van Cauteren, Dieter, Yann Le Strat, Cécile Sommen, Mathias Bruyand, Mathieu Tourdjman,

Jourdan Da Silva, Elisabeth Couturier, Nelly Fournet, Henriette De Valk, et Jean-Claude
Desenclos. 2018. « Estimation de | a morbidit® et de |l a mortalidt
alimentaire en France métropolitaine, 2008-2013 ». Bull Epidémiol Hebd 1 : 2-10.

Encéphalopathie spongiforme bovine « classique » (ESB-C)

Présentation

Lébenc®phal opathie spongiforme bovine sous sa fo
| 6®pi zootie qui a debUni® e%a 1PBGp aagia tRooyna uareet I i
farines animales contamin®es dans nliséenlplacmdent at i on
la surveillance active, impliguant des tests biochimiques rapides, post mortem, a

| 6®quarri ssage et ~° | 6abattoir, deux autres for
dOESB ¢ atypiEpBld) € DESBI or s, &d&éaEeh@nm@gppariacote i qu e

en ESB-C.

Comme toutes | es Enc®phal opathi es-C®%provgguédeor me s
par des prions (acronyme de PRoteinaceous Infectious ONly particle) ou agents transmissibles

non conventionnels (ATNC), par opposition aux agents biologiques classiques (bactéries,

virus, parasites, moisissures). Ces agents, de nature exclusivement protéique, sont
particulierement résistants aux procédés classiques d'inactivation. Ainsi, les traitements

usuels utilisés pour laproduct i on ddal i ments ne permettent pas d
Nature du danger/effet :

La transmission £e " | ddgemte themhdoBESBvari ante de |
Jakob (vMCJ)] par | a consommati on de tctésfaitus, en
| 6objet dbébun assez | arge consensus dans | a commu

cas de vMCJ dans le monde, dont 178 au Royaume-Uni et 29 en France (identifiés de 1996 a

2021) au 2/07/2025 24,%512)), Bien que ce nombre soit peu élevé en comparaison du nombre

estim® de carcasses infect®es consomm®es au pl us
biopsies (appendices) suggérent que la prévalence deporte ur s asy mpt omati ques
de | a vMCJ pourrait attei ndniéCogparst@iud®003, G000 au
al. 2013). Des travaux complémentaires (Gill et al. 2020), ont également mis en évidence la

protéine pathologique au sein de populations estimées comme beaucoup moins exposée a

| 6agent de | 6®p( zmmwenn ;i cdedsE SBr ®l ev®s entre 1977
entre 1996 et 2000) sans que la différence de prévalence avec les cohortes les plus exposées

soient significative. Si on exclut tout biais méthodologique (détection par immunohistochimie,
parfois sur des ®chantillons tr s anciens), ces

24 https:/lwww.eurocjd.ed.ac.uk/data_tables
25 https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-
alimentaire/maladie-de-creutzfeldt-jakob/donnees/#tabs
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ant ® i eure ou r®siduelle du consommateutC. en del
Toutefois dans cette derni re ®tude, aucun ®chant.i
individus n®s apr s 2000, ou ceux dont | 6appendi
personnes dont sont issus ces tissus manifesteront un jour les signes cliniques associés a la

v MCJ . En effet, dans | e cas des MCJ iatrog nes
extractive contami n®e, une p®riode dbéincubation

hétérozygotes (Met/Val) au codon 129 du géne de la protéine du prion. Cette prévalence de

porteurs asymptomatiques pose également question sur le risque de transmission secondaire

de | 6agent de | 6 ESB penal 2004pSalamatehaal goal). Cenme tewded e n
mal adi e ° prion, oiulr dnodheuxii satuec uenn ctorrael taeument et |
est toujours fatale.

(@)

Avant | 6application de mesures de gestion du ri
comprenant des vertébres bovines (fragments de moelle épiniére, et présence de ganglions

rachidiens) ainsi que les viandes de tétes ont été suspectées comme une des voies
déoexposition des ¢ onHyameteh 2083) Chadegu-Byam dt @lpewovitch

2005, Cooper et Bird 2003). Le rdle du lait de bovin dans cette transmission est exclu

(Afssa 2008).

Les relations dose/réponse pour les bovins infectés par voie orale ont été étudiées aboutissant

a une DLso pour le bovin de 0,15 g. Par ailleurs, la plus petite dose testée (1mg) a infecté un

bovin sur les 13 du lot (Wells et al. 2007, Konold et al. 2012). Les travaux anciens de

mod®l i sation dbéexposition humaine ont utilis® d
débesp ce entre | ewdstoased €palsdolembianrdure dbdesp
2006). Des travaux plus récents utilisent les doses infectieuses 50 bovines comme unité
déinfectiosit® pour exprimer dtadlex@osi ti on du con
Matériels a risque spécifiés

Les tissus bovins les plus a risque (présentant les charges infectieuses les plus élevées aux

stades tardifs de | 6incubation de | 6animal) son
(Reglement (CE) n°999/2001). Ces «matériels a risque spécifiéess » ou MRS sont

syst ®mati quement r et i r &sécdupeetdatiits setorolés dispositione n at el
prévues pour les sous-produits de catégorie 1.

Le dernier-Ccears Hro&EBBe a ®t ® d®tect® en 2016 | 6
en 2011, soit environ 10 ans aptilisation tlea farmess ur e d
ani males dans | 6ali mentation des ani maux do®| ev

La mal adie nda toutefois pas totalement disparu
identifiés ultérieurement (Royaume Uni, au 2/07/2025). La prévalence de cette maladie est

donc encore beaucoup plus faibl e -LgESB-H)cGoinrhee de c a
|l a surveillance de | 6ESB ~ | 6abattoir a ®t® r
1" Janvier 2015, de rares carcasses en incubation sont donc toujours susceptibles de transiter

par les abattoirs et ne seront pas détectées. Le retrait des MRS permet donc de limiter

| 6exposition du consommateur aux agents des EST
en fonction des données physiop at hol ogi ques, ®pi d®mi ol ogi ques <co
du contexte socio-®c onomi que de | 0 tptoduitsiarsmreatixi on des sous

Pour les bovins, la liste des MRS dépend du statut de risque ESB du pays considéré.

Pour les pays a « risque ESB négligeable » dont la France fait & nouveau partie depuis aoQt
2022, les MRS sont globalement limités au systeme nerveux central : encéphale et moelle
épiniére des bovins de plus de 12 mois (plus précisément :1 e c¢cr ©n e, " | 6excl u
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mandibule, y comprisld e nc ®p hal e et | es yeux, ai nsi gue | a n
de plus de 12 mois).

Ainsi certains tissus qui ont été autrefois classés dans cette liste, sont de nouveau valorisables

a la consommation humaine ou en sous-produit de catégorie 3 notamment, les colonnes

vertébrales des animaux de plus de 30 mois avec leurs ganglions rachidiens, les intestins et

m®sent res de bovins (ex : fraise de veau)). Ces
infectiosité significative chez un bovin infecté ( par exempl e sphodngsupdlir 15 DL
| 6i ntestin dobéapr Is6 Eda®MA(E-8AR20I4a Ansas B0d4b)). d e

Présence dans les autres tissus

Enfin, la protéine du prion pathologique a également été détectée dans des tissus
complémentaires q u i néont jamais ®t® c¢class®s comme MR
systéme nerveux périphériques et de muscles squelettiques (semi-tendineux, psoas, triceps,

guadr i (ERSA Z14b). On la retrouve ainsi, dans les muscles, au niveau des fuseaux
neuromusculaires (Okadaetal.2014) ). Léinfectiosit® dans ces ti
plus faible que celle mesur®e dans |l e syst me ne
(par exempl e deluslfabterdahs le musele sdnd tendineux par rapport au

systéme nerveux central).

Enfin une ®tude r®cente a pu montrer | a pr®sence
dés le 8™ mois post infection expérimentale par voie orale (Ackermann et al. 2021). Pour
rappel, la moelle épiniére est classée comme MRS pour les bovins a partir de 12 mois.
Néanmoins dans cette étude, la charge infectieuse ingérée par les bovins est trés importante,

correspondant © 100 g de cerveau au stade termin
avec Ilogulud éfiete mieux la situation de la maladie naturelle dans la mesure ou elle

est associ ® " une dur ®e moyenne dobéincubation deé
|l a dose ing®r ®e peut entra  ner ainsi unune accour
atteinte plus précoce du systéme nerveux central.

Par aill eurs, une ambigupt® r ®gl ementaire persi
pour |l a fabrication des viandes s®par ®es m®cani c
(CE) n°999/2001 interdit ces matieres premiéres pour la fabrication des VSM pour tous les

Et ats Membres. En revanche, | 6article 9 du m° me

DGAL/SDSSA/2020-666 évoguent la possibilité de leur utilisation pour la fabrication de VSM

pour les pays de statut de risque ESB négligeable (dont la France). Les colonnes vertébrales

seraient implicitement concernées car elles ne font plus partie de listes des MRS pour ces

mémes pays.

Enfin, comme ®vogqu® pr ®c ®de mme nt ,contineest a Bteer me s a
identifiées(ESB-L et ESB H) : par exemple de 0O ° 5 cas pa
expérimentaux (singe et souris transgéniques exprimant la PrP Humaine), la forme L présente

un potentiel zoonotique égal ou supérieur a celuide | 6 EG @omoy et al. 2008, Beringue et

a.2008) . N®anmoi ns, il serait aujourdohui extr -
®pi d®mi ol ogi que entr e -LdesL ec anso nhburnea idnes ceats |dOOEESSEB a
jusqud” pr ®s ent resabl d aebl ss,ansemmlmmune mesur e
®pi zootique pE&sét¢t®PafdaeehéBBB | 6exposition du cons
| 6®voquait | dAEessacamat0O®@0i,sti ques dbdbune ®ventue
cas d6ESB dea tpyperli gdeomtonnues, et pourraient ne
soudaine dbébune nouvelle entit® pathologique che
alors étre recherchée au milieu du « bruit de fond » des maladies neuro-dégénératives

humaines. | | nbest pas certain que de tels cas soient
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suspects de MCJ tels qubacealebe Due mantt d@&f ilnbiash s e
d®monstration de transmisdi omdéa” plaGg®° t®te® hruentad my
hiérarchisation. Néanmoins compte tenu de toutes les limites évoquées ci-dessus et du
potenti el zoonhotiqgue exp®ri ment&]elle®@g aohsiderée s up ®r |
comme un danger avec un « potentiel de transmission par la voie alimentaire » (Anses 2020).

1. Donn®es concernant l es filtres dbéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet
112 Param tres et conditions de croissance ef
résistance aux traitements/procédés
Sans objet
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation ((CE) 2073/2005 modifié)
Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet

123 Avis dbéexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

Avec | 6augment ation des seuils de sensibilit® des
protéines pathologiques ont été détectées dans certains tissus considérés comme non

infectieux par le passé, comme dans les muscles striés (fuseaux-neur omuscul ai res) .
pas do®t ude exhaustive explorant I a totalitG
exp®ri mentalement. A | O6inverse, |l e nombre tr s |
les résultats sont négatifs ne permet pas de généraliser ces résultats négatifs a toute carcasse

i nfect ®e-Cp 4 re xlednp $ Bongissinu$ donsi),

Aucun aliment pertinent nbéest retenu, compte ten
imposant le retrait des MRS prévu par le réglement (CE) n°999/2001 (soit les tissus les plus a

risque) et de la situation épidémiologique : fin de la période épizootique, quelques cas

sporadiques peuvent encore survenir en Europe. La France a de nouveau obtenu le statut de

pays a risque ESB négligeable. Tous les produits carnés bovins sont considérés comme

potentiels.

Aussi, compte tenu de la tr s faible pr®valence
des tissus |l es plus ° risque, et de |l a difficul:
depuis | 6applicationhrides, medagenst dede mMa6ESB a ®t

potentiels avec les produits bovins.

Toutefois si ces éléments venaient a évoluer, en particulier des allegements de la
réglementation sur les MRS ou la situation épidémiologique (surveillance active), il serait
nécessaire de réévaluer ce choix.

2. Liste des aliments
2.1 Aliment exclus :
Sans objet
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2.2 Aliments potentiels :
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges réfrigérés (sauf foie, rein, joue, hampe, ongletetc i ur )
Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, h a
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
onglet et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e r®frig®r®e destirn®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produi t " base de viande cuit " ciur, r®fri g®r
réchauffage
Produi t ) base de viande cuit - ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
3. Aliments pertinents :

Sans objet
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Norovirus et autres virus de gastroentérites aigués (GEA)

Présentation synthétique

Les wvirus responsabl es de gastroent®rites
astrovirus, rotavirus et ent er ovi r us humaireastt
généralement le principal réservoir des souches humaines. Les virus sont excrétés dans les

ai gu

des

\

sell es et contaminent | denvironnement. | nr-capabl e

hoétes, ils peuvent cependant persister et rester infectieux plusieurs jours voire semaines.
Parmi ces virus, les norovirus sont la cause majeure des gastro-entérites aigués dans le
monde, toutes cl asses dd©ges confondues.
principalement par voie féco-orale, de personne a personne ou indirectement par ingestion
ddbeau ou dobéaliments contamin®s. Les denr ®e
dans le milieu naturel par les eaux usées, ou lors de la transformation des aliments, par des
personnes infectées (manipulation avec des mains sales en particulier), par divers supports
(ustensiles, plans de travail, vaisselle, etc.) eux-mémes contaminés par un opérateur, par
débautres denr®es (|l ®gumes bruts), par des
le cas particulier des coquillages filtreurs élevés dans des eaux contaminées qui concentrent
les virus de GEA. Les virus de GEA sont résistants aux méthodes classiques de conservation
des aliments (réfrigération, congélation, etc.) et relativement résistants a la chaleur (un baréeme
de 30 minutes a 60°C ou 1 minute a 100°C est nécessaire pour leur inactivation).

Entre 2016-2022, la viande bovine a été incriminée dans six foyers de TIAC a norovirus.
Léali ment incrim n® a ®t ® conf i r lm@andghashép o u

L a

s ali

e mb al

r un

1. Donn®es concernant l es filtres dobéexclusi on

1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et condi tions de croi ssance

résistance aux traitements/procédés
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Tout al i ment ayant subi un traitement

contaminé aprés ce traitement : conserves appertisées.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet

123 Avis dboexperts/ publications

Sans objet
3. Couples potentiels

Toutes |l es autres cat®gories dobal
qgui

pasteuris®s du fait dbébun bar me
post-traitement.

2. Liste des aliments

21Al i ment excl us
Produits & base de viande (PABV) en conserve
22A1 i ments potentiels

ment s
peut °tre in

thermi que s

sont cl

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et ciur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et clur
Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Foie réfrigéré

Foie congelé

Rein réfrigéré

Rein congelé

Abats rouges réfrigérés (sauf foie, rein, joue, hampe, ongletetc 7 ur )

Abats rouges congel ®s (sauf f oi
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée cuiteac i ur
Viande hach®e congel ®e desti n®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produi t " base de viande cui t
réchauffage
Produit " base de viande <cuit
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

e

rei

ctr

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

Produit & base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé

23Al i ments pertinents
Sans objet

n

e

joue, han

consomm®e

r ®f ri g®r

congel ®,
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Références

Anses. 2022. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments :
Norovirus ». https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016SA0273Fi.pdf.

Hennechart-Collette, Catherine, Sandra Martin-Latil, Audrey Fraisse, Florian Niveau, et Sylvie
Perelle. 2020. « Virological analyses in collective catering outbreaks in France between 2012
and 2017 ». Food Microbiology 91 : 103546. https://doi.org/10.1016/j.fm.2020.103546.

Virus de | 6h®patite A (VHA)

Présentation synthétique

Levirusdel 6 h®patite A (VHA) =est |l a cause |l a plus fr
monde. Le VHA est un virus a ARN non enveloppé, excrété dans les selles des sujets infectés,

treés résistant dans le milieu extérieur, et transmis par voie féco-orale directe. Le réservoir

essentiel du VHA est | 6°tre humain. Le virus est
us®es participent " sa diffusion dans | 6enviro
alimentaires surviennent 7 rhebteavecdes maing sakepamani pul

une personne malade ou un porteur asymptomatique ou par irrigation ou immersion dans des
eaux contaminées (végétaux, coquillages).

Le VHA présente une bonne résistance aux traitements thermiques (un bareme 90°C/ 90 sec

ou équivalent nécessaire pour inactiver le VHA dans les coquillages), ce qui permet sa

persistance ou « survie é |l or s de | 6application de proc®d®:
pasteurisation. En revanche, les protocoles de stérilisation permettent son inactivation.

1. Donn®es concernant l es filtres dbéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et conditions de croissance ef
résistance aux traitements/procédés

Tous les aliments ayant s ubi une st®rilisation et nbayant |
traitement sont exclus.

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation ((CE) 2073/2005 modifié)

Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet

123 AvisdOexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

Le réservoir étant humain, toutes les denrées alimentaires manipulées peuvent étre
contaminées et, par conséquent, ne peuvent étre exclues par ce biais.

Toutes les autres catégoriesd 6al i ments sont <c¢cl ass®es en potent
pasteuris®s du fait déun bar me qui peut ctre i
contamination secondaire post-traitement.
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2. Liste des aliments
21A1 i ment excl us
Produit a base de viande en conserve
22A1 i ments potentiels

Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur

Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Foie réfrigéré

Foie congelé

Rein réfrigéré

Rein congelé

Abats rouges r®frig®r ®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein joue, han
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produit a base devi ande cuit - ciur, refri g®r ®, - consc
réchauffage

Produi t ) base de viande cui t - ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande : plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
23Al i ments pertinents

Sans objet

Références

Anses. 2011. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments : Virus
de | 6 h ®phtpsi/vwev.anses.fr/system/files/MIC2010sa0236Fi.pdf.

Efsa Biohaz Panel. 2015. « Evaluation of heat treatments, different from those currently
established in the EU legislation, that could be applied to live bivalve molluscs from B and C
production areas, that have not been submitted to purification or relaying, in order to eliminate
pathogenic microorganisms ». EFSA Journal 13 (12) : 4332.
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2015.4332.

Virus de | 6h®patite E (VHE)

Présentation synthétique

Levirusdel 6 h®patite E (VHE) est un virus “ ARN non
diversit® g®n®tique i mportante avec | 6identifica
Les g®notypes 1 et 2 sont pr®sents uniqgue3nent ch
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et 4 sont pr®sents " | a fois chez | 6°tre humain
sanglier, cervidés et lapin.

Dans |l es pays industrialis®s, plusieurs esp ces
mais le principal réservoir est le porc et plus généralement les suidés. Le virus se multiplie
principalement dans | e foie ; il est excr®t® dan
Lébexcr ®t i on par vVoi e f ®cal e conduit "’ une ac
I 6 e nvi maesrammmaex infectés et contribue au maintien du virus en élevage.

Dans | es pays industrialis®s, | e VHE est respons:¢
avec parfois des cas group®s. Léorigine et l e m
inconnus. Les cas documentés rapportent une transmission du VHE par la voie alimentaire

l or s de l a consommation de viande <crue ou peu
transmission par | 6eau de boisson ne peuifon°tre e
accidentell e. Le virus est inactiv® par | a chal e

pendant 5 min dans le foie et 20 min dans les matrices complexes contenant du foie (figatelli).
Sa résistance aux agents physico-chimiques (dont les désinfectants utilisés en agro-industrie)
est moins ®l ev®e que celle du virus de | 6h®patit

Dans | es principales ®pid®mies ayant fait | 6obje
incriminés étaient de la viande de sanglier ou de porc, des sashimis de cerf, des figatelli et du
foie de porc. En France, les épidémies étaient liées a la consommation de figatelli ou de

viandes de porc consomm®es crues ou insuffisamme
sur des fruits rouges, des fraises, des salades et dans des épices, suggérant que ces derniers
peuvent °tre des sources dbéexposition. La bioacc

huitres en conditions expérimentales et son ARN a été détecté dans des moules. Des études
épidémiologiques conduites en France ont montré que la consommation de mollusques
filtreurs (hu"tres, moules) ®tait ®galement wun f

1. Donn®es concernant |l es filtres doébexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Les bovins ne sont pas des r®servoirs du VHE. I
humaine ou par les foies de porc sont possibles mais considérées non significatives dans les
conditions normales de respect des bonnes pratig

112 Param tres et conditions de <croissance e
résistance aux traitements/procédés

Sans objet

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques

Sans objet
123 Avisdbexperts/ publications
1.3 Couples potentiels
Sans objet
2. Liste des aliments
21Al i ments excl us
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Foie réfrigéré

Foie congelé

Rein réfrigéré

Rein congelé

Autres abats rouges réfrigérés (sauf foie, rein, rognons, joue, hampe et onglet)

Autres abats rouges congelés (sauf foie, rein, rognons, joue, hampe et onglet)

Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe

et onglet

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe

et onglet

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hachéec ongel ®e destin®e ~ °tre consomm®e cuite
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produi t " base de viande cuit " ciur, r®fri g®r
réchauffage
Produit N base de viande <cui't N ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé

2. Al i ments potentiels
Sans objet
3. Ali ments pertinents
Sans objet
Références
Anses. 2025. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments : Virus
de I 6 h ®p»a t https@www.Bnses.fr/sites/default/files/Fiche-danger-biologique-virus-

hepatite-E.pdf

Virus de | 6enc®phalite ™ tiques (TBEV)

Présentation synthétique

Le virus de | 6 e n c Gprhesehcephalditis Virust TB&E\W) ess un @ribavimsk du
genre Orthoflavivirus transmis par les tiques. Ce virus est endémique dans plusieurs régions

doEurope et doAsi e, oY% il Circwlmmupaiun®i pdadlhe m
(mammiféres, oiseaux, reptiles) et de ses vecteurs, principalement des tiques dures du
genrel xodes. Diverses esp ces de micromammif res s

vert ®br ®s du TBEV. En Eur ope tteeesged@Oavansen miliea e s ont
forestier, notamment le campagnol roussatre (Clethrionomys glareolus) et les mulots
(Apodemus flavicollis, A. sylvaticus), qui sont concernées. Plusieurs autres especes sauvages
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et domestiques ainsi que I'étre humain sont considérés comme des hétes accidentels, souvent
asymptomatiques ne développant pas ou peu de virémie (Anses 2025).

La pigQre par une tique infectée est considérée comme le principal mode de transmission du

TBEV © | 6°tre humain et . LOEg rauthruama i m! tpeesu tv earuts®
par voie alimentaire par | 6ingestion de | ait cri
ruminants infect®s tels que |l es brebis, | es c¢ch

par une tique infectée, le virus peut étre excrété dans le lait durant la phase virémique, et de
ce fait les produits a base de lait cru peuvent étre contaminés. En Europe et en France, la
majorité des cas est associée a la consommation de lait cru ou de produits a base de lait cru
de chevre.

En | 6®t at actuel des connai ssances, aucune donn
transmission du virus par la consommation de viande crue ou insuffisamment cuite. Il est
généralement admis que la virémie chez les animaux d'élevage est courte et de faible

intensité. Le caractére transitoire de cette virémie pourrait réduire significativement le risque

de contamination de la viande destinée a la consommation humaine. Par ailleurs, aucune

preuve de contamination par le TBEV descarcass es de rumi nant s, ou dobex
feces ou dans leur urine n'a été rapportée jusqu'a présent.

1. Donn®es concernant |l es filtres doéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1  Réservoirs et véhicules
Lapossibilitédet r ansmi ssi on du TBEV par | a consommati on
néest pas document ®e ° ce jour. Aucun produit
considérer comme pertinent pour ce danger.

112 Param tres et conditi on sivatiom/ capaciiésles ance e
résistance aux traitements/procédés

Sans objet

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet

123 Avis doOoexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels
Sans objet

2. Liste des aliments
2.1 Aliment exclus :

Foie réfrigeré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congelés (sauf foie, rein, joue, hampe,ongl et et ci ur)
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
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Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r ®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée cuite aci u r

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée cuite

Produit " base de viande cui't - ciur, r®fri gor
réchauffage
Produi t ) base de vVviande cuit - ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit & base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigére

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
2.2 Aliments potentiels :

Sans objet
2.3 Aliments pertinents :
Sans objet
Références
Anses. (2025) . Analyse des risques |i®s ~° | 6®me

hexagonale. (saisine 2022-AUTO-0088). https://www.anses.fr/system/files/SABA2022-AUTO-
0088-RA.pdf

Anisakis spp., Phocanema spp.

Présentation synthétique :

Les Anisakis spp. et Phocanema spp. (syn Pseudoterranova) sont des nématodes de la famille

des Anisakidae, responsabl e gagro-ihtéstinale e$, dakg ledcassdes Anisakis,

de r ®actions allergiqgues. I'l' s sont parasites
pinnipedes, etc.) ; leurs larves sont ingérées par des poissons ou des céphalopodes (seiche,
calamar, etc.), hétes intermédiaires. En général, les larves sont libres dans la cavité
abdominale des poissons.

Les poissons doé®l evage ont wune probabimerisan® doi nf
en revanche souvent contaminés, en particulier les maquereaux, harengs et merlans. Les

c®phal opodes pr®sentent g®n®r al e nla parasitdse peutt au x d
aussi toucher les poissons migrateurs, séjournant tant en eau de mer qu 6en eau douce
(anguilles, éperlans, saumons).

L6°tre humain se contamine en consommant cCrus,
préparations a faible teneur en sel ou en acide acétique, des poissons ou céphalopodes
cont ami n®s. L 6 i n gtmisd desdoulewrseabdorhirealesvagLgs oal ohroniques,
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des nausées, vomissements et/ou diarrhées dus a la pénétration larvaire du parasite dans la

paroi gastrique ou duod®nal e. Cheat dppisq pe,r slodhinreg:e
répétée de larves AdiSakidae, méme mortes, peut provoquer une sensibilisation et des

r®actions allergiques pouvant aller jusqudau cho
La congélation dans un congélateur domestiquependant 7 j our s, | &, cui sso
1 minute), le salage, lemar i nage, permettent dodéinactiver | e p

tous les allergenes.

1. Donn®es concernant l es filtres dobéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules

Les viandes bovines nodh®bairrge nitnfpeast aret € op oner plaé

112 Param tres et condi tions de croi ssance e
résistance aux traitements/procédés

Sans objet

1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet

123 Avis dobéexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

2. Liste des aliments
2.1 Aliment exclus
Foie réfrigéré
Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges congelés (sauf foie, rein, joue, hampe,onglet et cT ur)
Abats rouges r®frig®r ®s (sauf foie, rein, joue,
Abats blancs réfrigérés
Abats blancs congelés
Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consomm®e cui te ~ ¢
Viande hach®e congel ®e desti n®e ~ °
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite
Produi t " base de vVviande cui t " ciur, r ®f ri g®r
réchauffage

r
e consomm®e
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Produi t h base de viande cui t " ciéasun smplengel ®,

réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
2.2 Aliments potentiels

Sans objet
2.3 Aliments pertinents

Sans objet

Références :

Anses. 2017. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments :

Anisakis spp., Pseudoterranova spp. »;
https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016SA007 1Fi.pdf.

Cryptosporidium spp.

Présentation synthétique

Cryptosporidium spp. est un parasite unicellulaire responsable de la cryptosporidiose.

C. parvum infecte principalement les ruminants nouveau-nés, chez qui il peut provoquer des

di arrh®es graves. Lbdéexcr®tion est maxrépmsehte entr e
une importante source de danger. Les animaux adultes peuvent également étre réservoir mais

|l es niveaux dbébexcr®tion sont beaucoup plus faib
selles humaines sont une source importante de C. hominis, notamment a la phase diarrhéique

de la maladie.

Léeau est | e principal v®hicule de I a contaminat
distribution. Les fruits et les légumes peuvent étre contaminés par des oocystes infectieux
doéorigine tydlIrlimuiegye aux brutes utilis®es pour | ¢
plus rarement les viandes, peuvent étre contaminés par contact direct avec des feces

ddéani maux excr ®t eurs ou | eur environnement . Si

lavés ou pasteurisés ou cuits, ils peuvent contenir des oocystes (ANSES, 2019).

Les principaux aliments incrimin®anlicr soh@d@®didk@n
réseau, les végétaux crus et le lait cru.

1. Donn®es concernant | eest fdditmceelsusdiboenx cl usi on
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et conditions de <croissance e
résistance aux traitements/procédés
Les oocystes sont détruits dans les aliments par un traitement thermique supérieur a 72°C.
Léinactivation p2a0rAd aesctonigned campilont € (80% doi nact
80AC) (Anses, 2019) . Tout ali ment ayant subi u
pasteurisation, stérilisation) est exclu au regard du danger Cryptosporidium spp.
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1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation ((CE) 2073/2005 modifié)

Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet

123 Avis dboexperts/ publications
Sans objet

1.3 Couples potentiels

Lesvi andes peuvent °tre contamin®es par contact d
ou par leur environnement. Si ces aliments ne sont pas cuits, ils peuvent contenir des
oocystes. Cependant, | e respect des bcemnsque.s pr at.i

Seule une épidémie associée a la consommation de viande bovine a été rapportée dans la
littérature (Yoshida et al. 2007). Les viandes crues sont donc classées comme aliments «
potentiels ».

2. Liste des aliments
2.1 Aliment exclus :

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit & base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

2.2 Aliments potentiels:

Foie réfrigeré

Foie congelé

Rein réfrigéré

Rein congelé

Abats rouges r®frig®r ®s (
Abats rouges congel ®s ( sa
Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, Yy-Compris

joue, hampe,ongl et et ciur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et ciur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®fri g®r ®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

i e rein, j oue,

auf fo ,
f foie, rein, j oue, h a

Produit a base de viande cuitac i ur , refri go®r ®, " consommer froc
réchauffage
Produi t : base de vi ande cui t " ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consomme cuit, réfrigéré
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Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
2.3 Aliments pertinents :

Sans objet

Références :
Anses. 2019. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments:

Cryptosporidium spp. » https://www.anses.fr/system/files/BIORISK2016SA0077Fi.pdf.

Yoshida, Hisayoshi, Mitsuko Matsuo, Tatsuya Miyoshi, Kiyoko Uchino, Hiroyuki Nakaguchi,
Toshio Fukumoto, Yoko Teranaka, et Tomoyuki Tanaka. 2007. « An outbreak of
cryptosporidiosis suspected to be related to contaminated food, October 2006, Sakai City,
Japan ». Japanese Journal of Infectious Diseases 60 (6) : 405-7.

Fasciola hepatica

Présentation synthétique

Fasciola hepatica (ou grande douve) est un ver plat non segmenté de la classe des
Tr ®matodes. Cbdest | 6agent responsablsauageset|l a f as
domestiques ainsi que chez les humains.

Le parasite infeste principalement les bovins et les moutons. Il se localise au niveau des voies

biliaires et entra " ne des | ®sions de cholangite
| 6 abatetsoivieer s adultes pondent des Tufs qui sont
Tfufs sb6bembryonnent et ®cl osent dans | e milieu a
®voluent ensuite jusqubdbau stade de m®t atgqeescai r es

et constituent les formes infestantes pour les hotes définitifs.

La maladie humaine est exclusivement liée a la consommation de végétaux poussant dans

les milieux humides (cresson, pissenlits, mache). La plupart du temps la transmission met en

cause des végétaux sauvages, mais des végétaux cultivés peuvent également étre concernés,

not amment en cas dbéinondations ou de mauvaises p
d 6 o v(Mailles)et al. 2006, Anses 2011).

Il a été rapporté des cas extrémement rares de fixation de larves au niveau du pharynx et
r®action allergique (syndrome Hal zoun) chez | 6°t
et abats de ruminants contamin®s mais cette ori
sont mis en cause comme Dicrocoelium dendriticum ou Linguatula serrata (Khalil et al. 2013).

La cong®l ation et |l a chaleur inactivent | es m®t a
assainissant efficace applicable aux végétaux destinés a étre consommeés crus.

1. Donn®es concernant l es filtres dobéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Les formes du parasite pr®sentes chez | 6ani mal
méme si les ruminants domestiques (ovins et bovins) assument le réle principal de réservoir
du parasite, aucun produit de Il a fili re ¢ viand

pour ce danger.

112 Param tres et conditions de Croi ssance e
résistance aux traitements/procédeés

Sans objet
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1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation
Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet
123 Avis dboexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels
Sans objet

2. Liste des aliments
2.1 Aliment exclus :
Foie réfrigéré

Foie congelé
Rein réfrigéré
Rein congelé
Abats rouges r®frig®r®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, h a

Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et cilur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et cilur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produit ~° base de vi aé& @&eonsomnet froid ou@prasrun simpl®f r i g ®r
réchauffage
Produi t ) base de viande cui t - ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
2.2 Aliments potentiels :

Sans objet
2.3 Aliments pertinents :
Sans objet

Références
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Anses. 2016. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments:
Fasciola hepatica ». https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016SA0072Fi.pdf.

Khalil, Georges, Charles Haddad, Zaher K. Otrock, Fadel Jaber, et Anna Farra. 2013.
« Halzoun, an allergic pharyngitis syndrome in Lebanon: The trematode Dicrocoelium
dendriticum as an additional cause». Acta Tropica 125 (1): 115-18.
https://doi.org/10.1016/].actatropica.2012.09.013.

Mailles, A., I. Capek, F. Ajana, C. Schepens, D. llef, et V. Vaillant. 2006. « Commercial
watercress as an emerging source of fascioliasis in Northern France in 2002: results from an
outbreak investigation ». Epidemiology & Infection 134 (5): 942-45.
https://doi.org/10.1017/S095026880600611X.

Giardia duodenalis

Présentation synthétique
Giardia duodenalis est un parasite responsable de la giardiose (synonyme giardiase). Dans

|l eur majorit®, |l es cas de giardiose humaine sont
transmission interhumaine directe par contact est fréquente. Les génotypes de G. duodenalis
retrouv®s chez | 6°tre humain sont ®gal ement retr
OuU sauvage. La chronicit® de | &dinfection chez | e
déexcr®tion |l ongues. La di ss®mi nlagde amnm dewsi kly®d es
f ces doéorigine humaine ou animale qui sont ~ 160
I

I existe ®gal ement des contaminations de cours
nord-américains, ragondins) et potentiellement dd&éani maux de compagnie (ct
do®l evage (bovins).

Les eaux usées et les eaux de surface constituent le principal véhicule du parasite dans

| 6environnement. Divers types dbéaliments dobéori gi
latrans mi ssi on du parasite © | 6°tre humain. Leur c
contact avec des eaux souill ®es (arrosage des \

personne infestée.

1. Donn®es concernant |l es filtres dobébexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules

Sans objet

112 Param tres et conditions de <croissance e
résistance aux traitements/procédés
Les kystes résistent assez peu a des traitements par la chaleur (> 5 réductions décimales pour
des températures > 55°C) ou par congélation (> 5 réductions décimales aprés 1 semaine a -
4AC) . Tout ali ment ayant subi un traitement t h
stérilisation), les aliments congelés et les aliments secs sont exclus au regard du danger
Giardia duodenalis.
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques (bilan TIAC, rapports EFSA)
Sans objet
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123 Avis dboexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels

Lacont amination doéali ments est | a cons®quence dou
manipulation par une personne infestée (cycle fécal-oral). Le respect des bonnes pratiques
dohygi ne permet de | imiter | e risqpérateud,ede cont am
sorte qudaucun couple ¢ potentiel é& nbébest retenu
2. Liste des aliments

2.1 Aliment exclus :
Foie congelé
Rein congelé
Abats rouges congelés(s auf f oi e, rein, joue, hampe, ongl et

Abats blancs congelés
Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongletetc 7 ur
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite
Produit N base de viande <cui't N ciur, congel ®,
réchauffage
Produit a base de viande en conserve
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
2.2 Aliments potentiels :
Foie réfrigéré
Rein réfrigéré
Abats rouges réfrigérés (sauf foie, rein,j oue, hampe, onglet et ciur)
Abats blancs réfrigérés
Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongletetc T ur
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachée réfrigéréed est i n®e ~ °tre consomm®e cuite ° ¢
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite
Produit N base de viande cui't - ciur, r®fri gor
réchauffage
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit & base de viande : produit cru destiné a étre consomme cuit, réfrigéré
2.3 Aliments pertinents :
Sans objet

-

Références

Anses. 2020. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments:
Giardia duodenalis ». https://www.anses.fr/system/files/BIORISK2016SA0078Fi.pdf.

Taenia saginata
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Présentation synthétique

Taenia saginata e st un <cestode parasite du tubkcesedi gest
contamine en ingérant les formes larvaires, Cysticercus bovis, présentes dans la viande

bovine (muscles squelettiques et ciTur). Un d®pi s
defa- on syst ®matique ~ | 6abattoir mais sa sensibil

La présence du parasite est bien avérée en France par la prévalence de la cysticercose

bovi ne, esti mPe ° environ 1%. Les seules donn®es
c h ez hudantem FFance sont des données indirectes relatives au médicament utilisé pour

le traitement de cette maladie. Le nombre de cas moyen annuel est estimé a 33°000 en France

(Van Cauteren et al. 2018).

1. Donn®es concernant | es fiukietnres dbéexcl usi on et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Les abats r®frig®r ®s, aut r esont exclus cacils mercqnstifuentu e h an
pas des localisations des formes larvaires du parasite.
1.1.2 Paramétres et conditions decr oi ssance et déi nactivati
résistance aux traitements/procédés
Les cysticerques sont détruits par la chaleur (60 °C pendant quelgues minutes) et la
congélation (-10°C pendant 10 jours ou -15 °C pendant 6 jours). Le salage inactive également
les cysticerques (20 jours de salage pour des pieces de 2,5 kg).

Les produits dont le processus de production impligue un traitement assainissant vis-a-vis des
cysticerques sont excl us : tous |l es produits <co
pasteurisés, stérilisés, salés ou saumurés (considérant que la perte de la structure cellulaire
de la viande traduit un effet suffisant pour détruire les larves de parasites).
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques

Sans objet

123 Avis doexperts/ publications
Considérant les évaluations de Santé Publique France, le téniasis est présent en France de
mani re significative, en |l ien direct avec | 08ir
pertinents sont ceux qu i contiennent du tissu stri® squele
subissent pas de traitement garantissant leur assainissement. Les produits destinés a étre
cuits par | e consommateur sont consi d®r ®s pertin

modalités réelles de cuisson.

1.3 Couples potentiels

Sans objet
2. Liste des aliments
21A1 i ment excl us
Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et ciur
Abats blancs réfrigérés
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Abats blancs congelés

Abats rouges r®frig®r®s (sauf foie, rein, joue,
Abats rouges congelés (sauf foie, rein, joue, hampe, ongletetc T ur )

Foie réfrigéré

Foie congelé

Rein congelé

Rein réfrigéré

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée cuite

Produit ° Dbase de viande c uiaprés'un simpla réchauffagec ons o mm
réfrigéré
Produi t " base de viande <cuit " ciur, " consomim
congelé

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée

Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée

Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré

22A1 i ments potentiels
Sans objet
23Al i ments pertinents
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hachéer ®f r i g®r ®e destin®e ~ °tre consomm®e cui't

Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,
ongl et et clur

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

R®f ®r ences

Anses. 2012. « Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments:

Teenia saginata / Cysticercus bovis ».
https://www.anses.fr/system/files/MIC2011sa0229Fi.pdf.

Van Cauteren, Dieter, Yann Le Strat, Cécile Sommen, Mathias Bruyand, Mathieu Tourdjman,

Jourdan Da Silva, Elisabeth Couturier, Nelly Fournet, Henriette De Valk, et Jean-Claude
Desenclos. 2018. «xEst i mati on de | a morbidit® et de | a mor
alimentaire en France métropolitaine, 2008-2013 ». Bull Epidémiol Hebd 1 : 2-10.

Toxoplasma gondii

Présentation synthétique

Toxoplasmagondiest | dagent de | a toxopl asmose. 1 exi s
toxoplasmose acquise ou de réactivation (Anses 2021). Le réservoir de Toxoplasma gondii

est animal, mais aussi tellurique et hydrique, du fait de la grande résistance des oocystes dans

| 6environnement . La pr®valence de | 6infection s
animales suivantes : mouton, chévre, porc (élevé en plein air), bovins, volailles et chevaux

(Anses 2021) . L6°tre humain se contamine en T
ddéani maux infest®s (ovins principal ement et ®V i
venaisons), qui contient des kystes parasitaires, ou par ingeston acci dentell e d©o

présents sur des supports souillés par des excréments de chat. Une méta-analyse des études
épidémiologiques sur les cas sporadiques a identifié les viandes crues ou mal cuites (dont les

page 149 /342


https://www.anses.fr/system/files/MIC2011sa0229Fi.pdf

Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

viandes de bovins), les végétaux, le lait cru et les coquillages comme des facteurs de risque
significatifs pour la toxoplasmose (Thebault et al. 2021).

Un systeme de surveillance de la toxoplasmose congénitale existe depuis 2007, recensant

chaque année le nombre de cas diagnostiqués en France (3070 cas déclarés entre le ler

janvier 2007 et le 31 décembre 2022) avec une exhaustivité estimée autour de 80-90%. La
séroprévalence globale en France est en diminution réguliére depuis 30 ans. Elle était estimée

(lors dodédenqu°tes shadbid% eni®3, #4% erp2@03,i3"8temd0H), 31,3%

en 2016 et 26% en 2021. La prévalence est variable selon les régions, avec de fortes
prévalences observées en lle-de- France et en Aquitaine. Peu de cas groupés sont rapportés,

dix-neuf épisodesontétépub | i ®s dans | e monde entre 1965 et
®t ® ®t ablie pour quinze dbéentre eux, dont deux
nombre de personnes infectées lors de ces épisodes est le plus souvent faible (2 a 37). En

France hexagonale et Corse, seuls deux épisodes de cas groupés familiaux ont été rapportées

en 2001 et 2010 apr s ingestion de viande dobdagne
épidémies de toxoplasmose (2004 et 2017) ont été rapportées sans que la source de
contamination ait été identifiée.

1. Donn®es concernant |l es filtres dobébexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Reéservoirs et véhicules

Sans objet
112 Param tres et conditions de croissance ef
résistance aux traitements/procédés
Les kystes présents dans la viande sont sensibles a la chaleur et sont facilement détruits par
la cuisson (1 a 2 minutes a 55°C-60°C). La congélation est efficace sur les kystes présents
dans les matrices carnées a une température de -1 2 AC  “r pendant 3 jours minimum
(Anses, 2021). Les produits cuits ° c¢ciur et/ ou c
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation
Sans objet

1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet

123 Avis doexperts/ publications

Les études épidémiologiques sur les cas sporadiques indiquent que les viandes crues ou mal
cuites (dont celles de bovins) sont une source majeure de contamination.

Comptet enu de | a possible perte de ma“ trise des p
principe,avantc ons ommati on (voire |l a consommation possi
produits et des préparations a base de viande, ces catégories de produits sont considérées

comme pertinentes pour ce danger.

1.3 Couples potentiels
Toxoplasma gondii a été détecté dans le foie de veaux infectés expérimentalement et dans le
rein (Dubey 1983 ; Burrells et al. 2018); Aussi, les abats réfrigérés sont classés en aliment
potentiels.
Diverses études démontrent que les procédés de salaison peuvent inactiver les kystes de

toxopl asmes dans | es viandes, mais | 6eff et obten
de maturation, du pH et de la température (Mirza Alizadeh et al. 2018). La sensibilité des
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kystes au sel est particulierement marquée. Pott et al. (2013) observent une totale inactivation
en un jour des kystes dans du tissu musculaire en présence de 2,5 a 3,0% de chlorure de
sodium.

2. Liste des aliments

21A1 i ment excl us
Foie congelé
Rein congelé

Abats rouges congelés (sauf foie, rein, joue, hampe,ongl et et cT ur)

Abats blancs congelés

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe
et onglet

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommée cuiteac 7 u r

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produit N base de viande <cui't N ciur, congel ®,
réchauffage
Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé
Produits a base de viande en conserve
Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré
Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit N base de viande cuit " ciur, r ®fri g®r
réchauffage
22A1 i ments potentiels

Foie réfrigéré

Rein réfrigéré

Abats blancs réfrigérés

Abats rouges réfrigérés (sauf foie, rein, joue, hampe, ongletetc @ ur )
Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

23Al i ments pertinents
Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe
et onglet
Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue
Viande hach®e r®frig®r ®e destin®e ~ °tre consomn
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite
Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé cuit, réfrigéré
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Trichinella spp.

Présentation synthétique

Trichinella est un nématode parasite de trés nombreuses espéeces animales, dont les formes
larvaires envahissent le tissu musculaire de leur héte et y demeurent viables pendant plusieurs
années.

Tous les mammiféres monogastriques (ce qui exclut les ruminants) sont susceptibles
déh®ber Jrehineldmai s | es pr ®v al esploseékevéas 8ontrolbsenaéési o n |
chez les carnivores sauvages terrestres et marins, les omnivores (porc, sanglier) et les petits

rongeurs dont le rat en particulier. T. pseudospiralis peut également étre observé chez des

oiseaux carnivores. T. zimbabwensis a été isolé chez des crocodiles.

L6°tre humain se contamine en consommant de | a
formes larvaires du parasite. Le d®v el oppement des formes adulte:
des douleurs abdominales et des diarrhées. La migration des larves dans la circulation se
traduit par une fi vre ®l ev®e et des manifestat
cutanée, etc.) puis des myalgies. La phase aigué laisse la place a une longue asthénie et, bien

souvent, a des myalgies chroniques.

Les larves de Trichinella présentes dans la viande peuvent étre généralement inactivées : i)

par la cuisson de | a viande (par exempl e, guel
congélation (par exemple, a -21°C pendant 82 heures), ou iii) par des doses supérieures ou

égales a 300 Gy de rayonnements ionisants. Il existe toutefois des espéces (en particulier

Trichinella nativa) qui résistent a la congélation et ne seront donc pas inactivées par ce

procédé.

Léef fet sur l éemesadeesprbde®d®schel s que | dutildi
mari nades ndest pas tr s document ® ; | es | arves
salaison/fumaison.

Si l e porc est | 6esp ce historiguement ¢ésa pl us
conditions actuell es do®l evage ont permis de g
i ndemnes en Europe. En France, | es cas autocht ol
de viande de sanglier crue ou mal cuite et non inspectée, mais la persistance dbéabatt ages
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porcs ¢ ° |l a ferme e, non contr?t!!| ®s, est aussi
principalement liés a la consommation de viandes de gibiers (ours, phacochére, etc.). La

viande de cheval, impliquée dans de nombreux épisodes de cas groupés en France par le
pass®, nbest actuell ement plus mise en cause.

1. Donn®es concernant |l es filtres dobéexclusion et
1.1 Exclusion (couples exclus)
1.1.1 Réservoirs et véhicules
Les viandes bovines nph®Phsirgaentepanfdet &nt mepour
112 Param tres et conditions de croissance e
résistance aux traitements/procédés
Sans objet
1.2 Inclusion (couples pertinents)
1.2.1 Réglementation

Sans objet
1.2.2 Données épidémiologiques
Sans objet
123 Avis dbéexperts/ publications
Sans objet
1.3 Couples potentiels
Sans objet
2. Liste des aliments
21Al i ment excl us
Foie réfrigéré
Foie congelé

Rein réfrigéré

Rein congelé

Abats rouges réfrigérés (sauf foie, rein, joue, hampe, ongletetc i ur )

Abats rouges congel ®s (sauf foie, rein, joue, h a
Abats blancs réfrigérés

Abats blancs congelés

Viande réfrigérée avec ou sans os, présentée en pieces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et clur

Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe,

ongl et et ciur

Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée crue

Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Viande hach®e r®frig®r®e destin®e ~ °tre consomn
Viande hach®e congel ®e destin®e ~ °tre consomm®e
Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée crue

Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée cuite

Préparation de viande congelée destinée a étre consommée cuite

Produi t " base de vVviande cui t " cifur, r ®f ri g®r
réchauffage
Produi't " base de viande <cui't " ciur, congel ®,
réchauffage

Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé
Produit a base de viande en conserve

Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
Produit a base de viande : viande cuite sous vide congelée
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Produit a base de viande : produit cru destin
Produit a base de viande : produit cru destin

tre consommeé cuit, réfrigéré

éaé
€ a étre consommé cuit, congelé

22Alimentspot enti el s
Sans objet

23Al i ments pertinents
Sans objet

R®f ®r ences

Anses. 2020. «xAvi s de | 6Anses relatif -~ la mise ° jour
biologique transmissible par les aliments : Trichinella spp. » Saisine n°2016-SA-0265.
Maisons-Alfort : Anses. https://www.anses.fr/fr/system/files/BIORISK2016SA0265.pdf.

Annexe 3b SCENARIOS A RISQUE ELEVE DEFINIS POUR LES COUPLES ALIMENT-DANGER
PERTINENTS DE LA FILIERE ¢ VIANDES BOVINES €

Pour chaque couple aliment-danger « pertinent », un « scénario a risque €levé » a été identifié.

Ce scénario correspond a la situationquigén r e | 6 essenti el du fardeau s
aliment-danger pertinent étudié. Dans certains cas exceptionnels, pour un méme couple
aliment-danger, un second scénario a risque €élevé a été défini au regard de son importance

dans la contribution au fardeau sanitaire. Les « scénarios a risque élevé » peuvent résulter

d'un ou plusieurs éléments :

9 Circuits de production pour lesquels des niveaux plus élevés de contamination (prévalence
et /ou concentration) par le danger ont pu étre documentés (ex : productions familiales,
artisanales, restauration hors domicile, produits importés?®) ;
9 Pratiques arisque : modes de conservation (ex. température de réfrigération élevée) et/ou
de pr®paration finale (ex. Cc ui sdaliments gropicesid f i sant
un accroissement du danger ou a sa survie ;
Caractéristiques de virulence des souches (ex : souches hautement virulentes) ;
Consommateurs présentant une sensibilité augmentée au danger (p. ex : femmes
enceintes, personnes agées, jeunes enfants).
La définition des scénarios a risque pour la cuisson des viandes tient compte a la fois de la
sensibilité des agents pathogenes a l'effet de la chaleur et des catégories d'aliments. Les
niveaux de cuisson des viandes rouges sautées ou grillées définidans| 6 ®t ude | NCA 3 o1
considérées :

1
1

T bleu (Il e moins cuit X | a ;chair reste rouge

f saignant (cuisson un peu plus prolong®e que |
des chairs) ;

T ° point (cuisson assez |l odh@erxrsydae perlbehi nes

T bien cuit (cuisson | ongue ; m°me | e ciur de

déexsudat ont fortement perl ® en surface).

Pour les bactéries, une contamination de surface est considérée dans le cas des viandes
piécées et en profondeur pour les autres catégories de viande (viandes hachées, préparations
de viandes, produits a base de viande). Ainsi, le scénario a risque élevé pour Campylobacter,
Salmonella et STEC correspond aux niveaux de cuisson bleue et saignante pour les viandes
piécées et aux niveaux de cuisson bleue, saignante, et a point pour les autres catégories de
viande. Pour les parasites, une contamination en profondeur est considérée quelle que soit la

26 Dans le cadre de la filiere « viandes bovines », seule la production nationale a été considérée.
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ent

Les

Tableau 1: Scénarios a risque élevé définis pour les couples aliment-danger biologique

pertinents de fili re ¢ viandes bovines ¢
Code Aliments pertinents Exemple Scénario asque élevé
Prior
Bacillus cereus
VBO_(Viande réfrigérée avec ou [Piece de [Le circuit de productioisgue élevé concerne |
0S, présentée en pieéces oyviande utilisjproduction familiale.
morceaux;Gompris joue, |pour la Défaut de refroidissement aprés cuisson (dél
hampe, ongl elpréparationefroidissement du plat cuisiné d'au moins 12
langue de [température ambiante) et absence de réchad
bi uf dassainissant avant consommation (tiede).
sauce
VBO_1Viande congelée avec ou JPiéce de |[Le circuit de production a risque élevé conce
0S, présentée en piéces oyviande production familiale.
morceaux;gompris joue, |congelée |Défaut de refroidissement aprés cuisson (dél
hampe, ongl elutlisée poulrefroidissement du plat cuisiné d'au moins 12
préparation température ambiante) et absence de réchay
la langue deassainissant avant consommation (tiede).
bT uf ¢
sauce
VBO_1Viande hachéeéfrigérée Viande Le circuit de production a risque élevé conce
destinée a étre consomméhachée poujproduction familiale.
cui te 7 c¢1 urlplatcuisiné |Défaut de refroidissement aprés cuisson (dél
refroidissement du plat cuisiné d'au moses
température ambiante) et absence de réchay
assainissant avant consommation (tiede).
VBO_1Viande hachée congelée [Viande Le circuit de production a rislgwé concerne la
destinée a étre consomméhachée production familiale.
cuite c T u r [congelée pdDéfaut de refroidissement aprés cuisson (dél
plat cuisiné |refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12

température ambiante) et absence de réchay
assainissant avant consommation (tiede).

VBO_1Préparation de viande réfri
destinée a étre consommé
cuite

Brochette df
bT uf

Le circuit de production a risque élevé conce
production familiale.

Défaut de refroidissement apres cuisson (dél
refroidissement du plat cuisiné d'au mansek?
température ambiante) et absence de réchay
assainissant avant consommation (tiede).

VBO_1Préparation de viande con

Brochette d¢

Le circuit de production a risquecéles@rne la

destinée a étre consomméb 1 u f production familiale.
cuite congelée |Défaut de refroidissement apres cuisson (dél
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12
température ambiante) et absence de réchay
assainissant avant consommation (tiede).
VBO_1Produit 8ase de viande culMortadelle qRupture de la chaine du froid (estimée par ur
ciur, r®frigpbluf conservation a 8°C pendant 8 jours) ET
froid ou aprées un simple consommation apres la DLC
réchauffage
VBO_ZProduit a base dande cuit [Knack de [Rupture de la chaine du froid (estimée par ur
ciur, congelfpi uf qdécongélation et une conservation a 8°C pen

jours) ET consommation aprés la DLC
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Code Aliments pertinents Exemple Scénario dsque élevé
Prior

froid ou aprés un simple

réchauffage

VBO_2Produit a base de viande :[Langue de [Le circuit de production a risque élevé conce

cuisiné réfrigéré bi uf ¢production artisanale
sauce Défaut de refroidissement des excédents de
cuisiné artisanal (délai d'au moins 12 heures
températe ambiante) ET consommation aveq
réchauffage insuffisant (tiéde)

VBO_2Produit a base de viande :[Langue de |[Le circuit de production a risque élevé conce
cuisiné congelé b1 uf dproduction artisanale.

sauce Défaut deefroidissement des excédents de pl

congelée [cuisiné artisanal (délai d'au moins 12 heures
température ambiante) ET consommation av
réchauffage insuffisant (tiede)

VBO_2Produit a base de viande :[R1 t i (Rupture de la chaine du froid (estimée par ur
\viande cuite sous vide cuit sousideconservation a 8°C pendant 28 jours) ET
réfrigérée consommation apres la DLC

VBO_2Produit a base de viande :[R1 t i dRupture de thaine du froid (estimée par une
viande cuite sous vide cuit sousidedécongélation et une conservation a 8°C sup
congelée congelé ou égale a 3 jours)

Campylobactespp.
VBO_(Foie réfrigéré Foi e (@2scénarios arisque élevé (i) cuisson insuffis
(bleu, saignant, a pointydiisfert de contaming
(denrées crues/cuitearfaces inertes)
VBO_(Foie congelé Foi e (@2scénarios arisque élevé (i) cuisson insuffis
congelé (bleu, saignant, a point) (ii) transfert de contd
(denréesrues/cuitessurfaces inertes)

VBO_QViande réfrigérée avec ou [Entrecdte |2 scénarios a risque élevé (i) cuisson insuffis
0S, présentée en piéces ol (bleu, saignant) (ii) transfexbdemination
morceaux;gompris joue, (denrées crues/cuitearfaces inertes)
hampe, ongl e

VBO_1Viande congelée avec ou §Entrecdte |2 scénarios a risque élevé (i) cuisson insuffis
0S, présentée en pieces oycongelée |(bleusaignant) (ii) transfert de contamination
morceaux;Gompris joue, (denrées crues/cuitearfaces inertes)
hampe, ongl e

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Tartarede Pour <ce coupl e, une
destinée a étre consomméb 1 u f constitue le scénariisguetleve
crue

VBO_1Viande hachée congelée [Tartarede Pour ce coupl e, une
destinée a étre consomméb 1T u f  dconstitue le scénario a ristped

crue

VBO_1

Viande hachée réfrigérée
destinée a étcensommée
cuite ciur

Steak haché

2 scénarios a risque élevé (i) absence de cui
cuisson insuffisante (bleu, saignant, a point)
transfert de contamination (denrées crues/cu
surfaces inertes)

VBO_1

Viande hachée congelée
destinée a étre consommé
cuite ciur

Steak haché
congelé

2 scénarios a risque élevé (i) cuisson insuffis
(bleu, saignant, a point) (ii) transfert de contd|
(denrées crues/cuitearfaces inertes)

VBO_1Préparation de viaméiigigéré

destinée a étre consommé
crue

Carpaccio

Pour ce couple, une

constitue le scénario a risque élevé
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Code Aliments pertinents Exemple Scénario dsque élevé
Prior
VBO_1Préparation de viande con|Carpaccio [Pour ce couple,n®@ n s o mmat i on

destinée a étre consommé
crue

congelé

constitue le scénario a risque élevé

VBO_1Préparation de viande réfri

destinée a étre consommé
cuite

b1 uf

Brochette d¢

2 scénarios a risque éleveé (i) cuisson insuffis
(bleu, saignant, a pointydiisfert de contamina
(denrées crues/cuitesrfaces inertes)

VBO_IPréparation de viande con

Brochette d¢

2 scénarios a risque élevé (i) cuisson insuffis

destinée a étre consomméb 7 u f (bleu, saignant, a pdiijtiransfert de contaming
cuite congelée [(denrées crues/cuitsarfaces inertes)
VBO_2Produit a base de viande ;[P a v ® (2 scénarios a risque €élevé (i) cuisson insuffis
produit cru destiné a étre |mariné (bleusaignant, a point) (ii) transfert de contan
consommeé cuit, réfrigéré (denrées crues/cuitesrfaces inertes)
VBO_2Produit a base de viande ;[P a v ® (2 scénarios a risque élevé (i) cumssdfisante
produit cru destiné a étre |mariné (bleu, saignant, a point) (ii) transfert de contd|
consommeé cuit, congelé |congelé (denrées crues/cuitesrfaces inertes)
Clostridium perfringens
VBO_QViande réfrigérée avec ou [Piéce de [Le circuit de production a risque concerne la
0s, présentée en piéces oulviande utilisjproduction familiale.
morceaux;Gompris joue, |pour la Défaut de refroidissement aprés cuisson (dél
hampe, ongletef u r préparation [refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12
langue de [température ambiante) et absence de réchau
bi uf dassainissant avant consommation (tiede)
sauce Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd de | 6e
VBO_1Viande congelée avec ou JPiéce de [Le circuit de production a risque concerne la
0S, présentée en piéces oulviande production familiale.
morceaux;gompris joue, |congelée |Défaut de refroidissement apres c{détzirde
hampe, ongl elutilisée poulrefroidissement du plat cuisiné d'au moins 12
préparation température ambiante) et absence de réchal
la langue deassainissant avant consommation (tiede)
b1 uf dSeule une fraction des souch€s plerfringens
sauce porte |l e g npd de | b6e
VBO_1Viande hachée réfrigérée [Steak hachdlLe circuit de production a risque concerne la
destinée a étre consommé production familiale.
cuite ciur Défaut de refroidissement apres cuisson (au
heures a température ambiante) et absence
rédauffage assainissant avant consommatio
Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd de | 6e
VBO_1Viande hachée congelée [Steak hachdLe circuit deroduction a risque concerne la
destinée a étre consommeéjcongelé production familiale.

~

cuit e cliur

Défaut de refroidissement apres cuisson (au
heures a température ambiante) et absence
réchauffage assainissant avant consommatid
Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd de | 6e

VBO_1Préparation de viande réfri

destinée a étre consommé
cuite

bi uf

Brochette d¢

Le circuit de production a risque concerne la
production familiale.

Défaut de refroidissement apres cuisson (au

heures a température ambiante) et absence

réchauffage assainissant avant consommatid

(tiede).
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Code
Prior

Aliments pertinents

Exemple

Scénario dsque élevé

Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd de | 6e

VBO_1Préparation de viande con

destinée a étcensommeée
cuite

Brochette df

bi uf
congelée

Le circuit de production a risque concerne
laproduction familiale.

Défaut de refroidissement apres cuisson (au
heures a température ambiante) et absence
réchauffage assainissant avant consammatid
(tiede).

Seule une fraction des souch€s plerfringens
portent | e gcpge de |

VBO_1Produit a base de viande ¢

ciur, r®frig
froid ou aprés un simple
réchauffage

Mortadelle ¢

b1 uf

Le circuit deroduction a risque élevé concerng
production artisanale.

Défaut de refroidissement aprés cuisson (au
heures a température ambiante)

Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd de | Oe

VBO_2J

Produit dase de viande culi
ciur, congel
froid ou aprés un simple
réchauffage

Knaclde
bT uf

q

Le circuit de production a risque élevé conce
production artisanale.

Défaut de refroidissement apres cuisson (au
heures a tempéna ambiante)

Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd de | O6e

VBO_J

Produit a base de viande :
cuisiné réfrigéré

Langue de
bi uf
sauce

€

Le circuit de production a risque concerne la
productioartisanale, restauration hors domicil
Défaut de refroidissement aprés cuisson (au
heures a température ambiante) et absence
réchauffage assainissant avant consommatid
(tiede).

Seule une fraction des souch€s plerfringens
portelegérike | 6 e nché®r ot o X i

VBO_2

Produit a base de viande :
cuisiné congelé

Langue de
bi uf
sauce
congelée

€

Le circuit de production a risque concerne la
production artisanale, restauration hors domi
Défaut de refroidissement apiigson (au moing
heures a température ambiante) et absence
réchauffage assainissant avant consommatid
(tiede).

Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd.de | b6e

VBO_2

Produit a base de viande :
viandeuite sous vide
réfrigérée

Rt

(

cuit souside

Le circuit de production a risque concerne la
production artisanale.

Défaut de refroidissement apres cuisson (au
heures a température ambiante) et absence
réchauffage assainissant asasbomation
(tiede).

Seule une fraction des souch€s plerfringens
porte |l e g npd.de | 6e

VBO_2

Produit a base de viande :
viande cuite sous vide
congelée

Rt

(

cuit souside

congelé

Le circuit de production a risgpueerne la
production artisanale.

Défaut de refroidissement apres cuisson (au
heures a température ambiante) et absence
réchauffage assainissant avant consommatid
(tiede).
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crue

Code Aliments pertinents Exemple Scénario dsque élevé
Prior
Seule une fraction des souch€s plerfringens
portent | e gcpge de |
Escherichia coBTEC

VBO_QViande réfrigérée avec ou [Entrecdte [Consommation par un enfant de moins de 1C
0S, présentée en pieces ol viandeontaminée par une souche STEC du (¢
morceaux;Gompris joue, et insuffisamment cuite (niveaux de cuisson |
hampe, ongl e saignante).

VBO_1Viande congelée avec ou §Entrecéte |[Consommation par un enfant de moins de 1@
0S, présentée en pieéces oycongelée viande contaminée par une souche STEC du
morceaux;Gompris joue, et insuffisamment cuite (niveaux de cuisson |
hampe, ongl e saignante).

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Tartare de [Consommation par un enfant de moins de 1C
destinée a étre consomméb 7 u f viande hachée bovine crue contaminée par u
crue souche STEC du groupe |.

VBO_1Viande hachée congelée [Tartare de [Consommation par un enfant de moinarced
destinée a étre consomméb 7 u f  dviande hachée bovine crue contaminée par

souche STEC du groupe |.

VBO_1

Viande hachée réfrigérée
destinée a étre consommé

Steak haché

Le circuit de production a risque concerne la
production familiale@nmerciale (hors restaur|

crue

cuite ciur rapidey.
Consommation par un enfant de moins de 1C
viande hachée bovine contaminée par une s
STEC du groupe | insuffisamment cuite (nive
cuisson bleue, saignante et a point).
VBO_1Viande haché&engelée Steak hachdLe circuit de production a risque concerne la
destinée a étre consommécongelé production familiale et commerciale (hors res
cuite ciur rapide).
Consommation par un enfant de moins de 1C
viande hachée bovine eomée par une souchg
STEC du groupe | insuffisamment cuite (nive
cuisson bleue, saignante et a point).
VBO_IPréparation de viande réfriCarpaccio [Consommation par un enfant de moins de 1(
destinée a étre consommé préparation de viande bovine crue contaming
crue une souche STEC du groupe |.
VBO_1Préparation de viande con(Carpaccio [Consommation par un enfant de moins de 1C
destinée a étre consommécongelé préparation de viande baonéaminée par une

souche STEC du groupe |.

VBO_1Préparation de viande réfri

destinée a étre consommé
cuite

Brochette df

bi uf

Consommation par un enfant de moins de 1(
préparation de viande contaminée par une s
STEC dgroupe | et insuffisamment cuite (nive
cuisson bleue, saignante et a point).

VBO_1Préparation de viande con

Brochette d¢

Consommation par un enfant de moins de 1C

destinée a étre consomméb T u f préparation de viande contaminée par une s(
Ccuite congelée |STEC du groupe | et insuffisamment cuite (ni
cuisson bleue, saignante et a point).
27 La note déinformation interminist-801L dul 13efévrié&r @2a07/ relatved SLBA/ 0200 7

recommandations concernant la cuisson des steaks hachés dans le cadre de la prévention des infections par EHEC

pour les professionnels de la restauration collective, re c o mma n d e

une <cui sson avec

65°C pour les populations sensibles (enfants et personnes agées).

Pour

| a

restauration

rapi de,

|l es experts estiment

a 65 °C compte tenu du mode de cuisson et du grammage desdits steaks.
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Code Aliments pertinents Exemple Scénario dsque élevé
Prior

VBO_2Produit a base de viande dViande des [Consommation par un enfant de moins de 1C
salé, séché, éventuellemelgrisons produit & base de viande contaminé par une

fumé STEC du groupe |.

VBO_2Produit a base de viande ;[P a v ® (Consommation parmfant de moins de 10 ans
produit cru destiné a étre |mariné produit & base de viande contaminé par une
consomme cuit, réfrigéré STEC du groupe I, et insuffisamment cuite (n

de cuisson bleue, saignante et a point)
VBO_2Produit a base de viande ;[P a v ® (Consommation par un enfant de moins de 1@

produit cru destiné a étre |mariné produit a base de viande contaminé par une
consommeé cuigngelé congelé STEC du groupe |, et insuffisamment cuite (n
de cuisson bleue, saignante et a point)
Listeriamonocytogenes

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Tartare de |[Consommation a domicile par un individu de
destinée a étre consomméb T u f population sensible (femmes enceintes, pers
crue agées, personnes immunodéprimées) d'un a
malconservé (conservation a 8°C pendant un
excédant la DLC) et contaminé par une souc
hypervirulente

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Steak hachgConsommation a domicile par un individu de
destinée a étre consommé population sensible (femmes enceintes, pers
cuite " ciur agées, personnes immunodéprimées) d'un a
mal conservé (conservation a 8°C pendant u
excédant la DLC) insuffisamment cuit (niveat
cuisson bleue, saignante et a point) et contar
une sache hypervirulente
VBO_1Préparation de viande réfriCarpaccio |Consommation a domicile par un individu de
destinée a étre consommé population sensible (femmes enceintes, pers
crue agées, personnes immunodéprimées) d'un a
malconserveé (conservation a 8°C pendant un
excédant la DLC) et contaminé par une souc
hypervirulente

VBO_1Préparation de viande réfriBrochette dConsommation a domicile par un individu de
destinée a étre consomméb 7 u f population sensible (femmes enceintes, pers
cuite agées, personnes immunodéprimées) d'un a
mal conservé (conservation a 8°C pendant u
excédant la DLC) insuffisamment cuit (niveat
cuisson bleue, saignante et a point) et contar,
une sache hypervirulente

VBO_1Produit a base de viande dMortadelle (Consommation a domicile par un individu de

ciur, r®frigbiuf population sensible (femmes enceintes, pers
froid ou aprés un simple agées, personnes immunodéprimées) d'un a
réchauffage mal conservé (conservation a 8°C pendant u

excédant la DLC) contaminé par une souche
hypervirulente

VBO_ZProduit a base de viande :[Pavé dé T [Consommation a domicile par un individu de
produit cru destiné a étre |mariné population sensible (femmes enceintes, pers
consommeé cuit, réfrigéré agées, personnes immunodéprimées) d'un a
mal conservé (conservation a 8°C pendant u
excédant la DLC) insuffisamment cuit (nivead
cuisson bleue, saignante et a point) et contar
une souche hypervirulente

Salmonellamon typhiques
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Code Aliments pertinents Exemple Scénario dsque élevé
Prior
VBO_(Foie réfrigéré F oi e d¢Consommation de foie insuffisamment cuit (1

de cuisson bleue, saignante et a point)

VBO_(Foiecongelé Foi e dConsommation de foie insuffisamment cuit (1
congelé de cuisson bleue, saignante et a point)

VBO_(QViande réfrigérée avec ou [Entrecéte |[Consommation de viande bovine insuffisamn|
0S, présentée en piéces ot (niveaux de cuisson bleue et saignante)
morceaux;Gompris joue,
hampe, ongl e

VBO_1Viande congelée avec ou JEntrecdte [Consommation de viande bovine insuffisamn
0S, présentée en piéces olcongelée |(niveaux de cuisson bleue et saignante)
morceaux;Gompris joue,
hampe, ongl e

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Tartarede Pour ce coupl e, une
destinée a étre consomméb T u f constitue le scénarigsgue
crue

VBO_1Viande hachée congelée ([Tartarede Pour ce coupl e, une
destinée a étre consomméb T u f  dconstitue le scénario a risque

crue

VBO_1

Viande hachée réfrigérée
destinée a étre consommé
cutex T ur

Steak haché

Consommation de viande hachée bovine
insuffisamment cuite (niveaux de cuisson ble
saignante et a point)

VBO_1Viande hachée congelée [Steak hachgConsommation de viande hdahéee contamin
destinée a étre consommécongelé insuffisamment cuite (niveaux de cuisson ble
cuite " ciur saignante et a point)

VBO_1Préparation de viande réfriCarpaccio Pour ce coupl e, une
destinée a étre consommé constitue le scénariisgue
crue

VBO_1Préparation de viande con(Carpaccio Pour ce coupl e, une
destinée a étre consommeécongelé constitue le scénario a risque

crue

VBO_1Préparation de viande réfri

destinée a étre consommé
cuite

Brochette df
bT uf

Consommation de viande bovine contaminée
insuffisamment cuite (niveaux de cuisson ble
saignante et a point)

VBO_IPréparation de viande con

Brochette d

Consommation de viande bovine contaminé¢

destinée a étre consomméb 7 u f insuffisamment cuite (niveaux de cuisson ble
cuite congelée |saignante et a point)

VBO_2Produit a base de viande dvViandedesPour ce coupl e, (crue
salé, séché, éventuellemelgrisons constitue le scénario a risque
fumé

VBO_2Produit a base de viande ;[P a v ® (Consommation de viande bovine contaminég
produit cru destiné a étre |mariné insuffisamment cuite (niveaux de cuisson ble
consomme culit, réfrigéré saignante etpiint)

VBO_2Produit a base de viande ;[P a v ® (Consommation de viande bovine contaminég
produit cru destiné a étre |mariné insuffisamment cuite (niveaux de cuisson ble
consommeé cuit, congelé |congelé  |saignante et a point)

Staphylococcus aureus

VBO_(

VViande réfrigérée avec ou
0S, présentée en piéces ot
morceaux;Gompris joue,

hampe, ongl e

Piece de
viande utilis
pour la
préparation
la langue de

Le circuit de production a risgpueerne la
production familiale

Mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation
produit sans lavage des mains) et exposition
produit a une température compatible avec |g

toxinogenese (a partir de 10°C pendant au m
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Code Aliments pertinents Exemple Scénario dsque élevé
Prior
bi uf ¢heures)impliquant la multigitd&. aureus
sauce (souches productrices des principales entéro
présent dans le produit et la production
ddent ®r ot oxi nes
VBO_1Viande congelée avec ou §Piece de |Le circuit de production a risque concerne la
0S, présentée en pieces oyviande utilisfproduction familiale.
morceaux;Gompris joue, |pour la Mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation
hampe, ongl elpréparation|produit sans lavage des mains) et exposition
la langue deproduit a une tempémattompatible avec la
b1 uf doxinogenése (décongélation et conservation
sauce température supérieure a de 10°C pendant g
12 heures) impliguant la multiplicaBoauleus
(souches productrices des principales entéro
présent dans le produd prdduction
déent ®r ot oxi nes.
VBO_1Viande hachée réfrigérée [Tartare de [Rupture de la chaine du froid du produit (sup
destinée a étre consomméb 7 u f 10°C pendant au moins 12 heures) impliquar
crue multiplication & aureuésouches productrices
principales entérotoxines) initialement préser
produit et | a produc
VBO_1Viande hachée congelée [Tartare de [Rupture de la chaine du froid du produit
destinée a étre consomméb T u f  d(décongélation et conservation a une tempér

crue

supérieure a 10°C pendant au moins 12 heur
impliquant faultiplication & aureuésouches
productrices des principales entérotoxines)
initialement présent dans le produit et la prod
déent ®r ot oxi nes

VBO_1

Viande hachée réfrigérée
destinée a étre consommé

~

Steak haché

Rupture de la chaine du froid du produit (sup
10°C pendant au moins 12 heures) impliquar

cuite ciur multiplication & aureugsouches productrices
principales entérotoxines) initialement préser
produit et |l a produc

VBO_1Viande hachée congelée [Steak hachéRupture de la chaine du froid du produit

destinée a étre consomméjcongelé (décongélation et conservation a une tempér
cuite ciur supérieure a 10°C pendant au moins 12 heur
impliguant kaultiplication &e aureugsouches
productrices des principales entérotoxines)
initialement présent dans le produit et la prod
ddébent ®r ot oxi nes
VBO_1Préparation de viande réfriCarpaccio [Rupture de la chaine du froid du produit (sup
destinée a étre consommé 10°C pendant au moins 12 heures) impliquar
crue multiplication & aureuésouches productrices
principales entérotoxines) initialement préser
produit et |l a produc
VBO_1Préparation de viande con|Carpaccio [Rupture de la chaine du froid du produit
destinée a étre consommeéjcongelé (décongélation et conservation & une tempér

crue

supérieure a 10°C pendant au moins 12 heur
impliquant la multiplicatiodB. deireugsouches
productrices des principales entérotoxines)
initialement présent dans le produit et la prod

dobent ®r ot oxi nes.
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Code
Prior

Aliments pertinents

Exemple

Scénario dsque élevé

VBO_1Préparation de viande réfri

destinée a étre consommé
cuite

Brochette d¢
bT uf

Rupture de la chaine du froid du produit (sup|
10°C pendant au moins 12 heures) impliquar
multiplication & aureuésouches productrices
principales entérotoxines) initialement préser
produit et | a produc

VBO_IPréparation de viande con

destinée a étre consommé
cuite

Brochette ds
b1 uf
congelée

Rupture de la chaine du froid du produit
(décongélation et conservation a une tempér
supérieure a 10°C pendant au moins 12 heur
impliquant la mditation d8. aureuésouches
productrices dbéent ®r
dans |l e produit et |

VBO_1Produit a base de viande ¢

~

ciur, r ®f ri
froid ou apres un simple
réchauffage

g

rtadelle d
uf
uf

Mo
b i ,
b i

q

Le circuit de production a risque concerne la
production artisanale ou en restauration hors
Mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation
produit sans lavage des mains) et exposition
produit a une termrgtére compatible avec la
toxinogenése (a partir de 10°C pendant au m
heures impliguant la multiplicat®n de
aureugsouches productrices des principales
entérotoxines) présent dans le produit et la p
ddbent ®r ot oxi nes

VBO_2J

Produit a base de viande ¢
ciur, congel
froid ou aprés un simple
réchauffage

Knack de

bi uf (

Le circuit de production a risque concerne la
production artisanale ou en restauration hors
Mauvaises pratiques d'hygiemegutation du
produit sans lavage des mains) et exposition
produit a une température compatible avec |g
toxinogenése (a partir de 10°C pendant au m
heures) impliquant la multiplicatf&n de
aureus(souches productrices des principales
entérotares) présent dans le produit et la pro
ddent ®r ot oxi nes

VBO_2J

Produit a base de viande :
cuisiné réfrigéré

Langue de
bt uf
sauce

€

Le circuit de production a risque concerne la
production artisanale ou en restauratidorhimis
Mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation
produit sans lavage des mains) et exposition
produit a une température compatible avec |g
toxinogenése (a partir de 10°C pendant au m
heures) impliquant la multiplicati&n de
aureugsoubes productrices des principales
entérotoxines) présent dans le produit et la p
ddébent ®r ot oxi nes.

VBO_2

Produit a base de viande :
cuisiné congelé

Langue de
bi uf
sauce
congelée

€

Le circuit de production a risque concerne la
production artisanale ou en restauration hors
Mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation
produit sans lavage des mains) et exposition
produit a une température compatible avec |g
toxinogenése (a partir de 10°C pendant au m
heuresympliquant la multiplicatio8.de
aureugsouches productrices des principales
entérotoxines) présent dans le produit et la p
ddéent ®r ot oxi nes.

Taenissaginata
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Code Aliments pertinents Exemple Scénario dsque élevé
Prior
VBO_QViande réfrigérée avec ou [Entrecdte [Consommation de viande bovine insuffisamn

0S, présentée en pieces ol
morceaux;Gompris joue,
hampe, ongl e

(niveaux de cuisson saignante, bleue et a po

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Tartare de [Pource oup |l e, une c ¢crue)o
destinée a étre consomméb T u f constituée scénario a risque
crue

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Steak hach¢Consommation de viande hachée bovine
destinée a étre consommé insuffisamment cyitezeaux de cuisson
cuite ciur saignant/bleudpoint)

VBO_1Préparation de viande réfriCarpaccio Pour c¢ce coupl e, une

destinée a étre consommé
crue

constitue le scénario a risque

VBO_1Préparation de viaméigigéré

Brochette dj

Consommation de préparation de viande

destinée a étre consomméb 1 u f insuffisamment c\fitezeaux de cuisson saigna
cuite bleue ed point)

VBO_2Produit a base de viande ;[P a v ® (Consommation de produit a base de viande
produit cru destiné a étre |mariné insuffisamment ¢uiveaux de cuisson saignan

consommé cuigfrigéré

bleue ed point)

Toxoplasma gondii

VBO_QViande réfrigérée avec ou [Entrecdte [Consommation par un individu de la populati
0S, présentée en piéces ol sensible (femmes enceintes séronégatives p
morceauy-compris joue, toxoplasmose, personnes immunodéprimées
hampe, ongl e séronégatives pour la toxoplasmose) de I'alin

insuffisamment cuivéaux de cuisson bleue,
saignante et a point)

VBO_1Viande hachée réfrigérée [Tartare de [Consommation par un individu de la populati
destinée a étre consomméb T u f sensible (femmes enceintes séronégatives p

crue

toxoplasmosgersonnes immunodéprimées
séronégatives pour la toxoplasmose) de l'alin

VBO_1

Viande hachée réfrigérée
destinée a étre consommé
cuite ciur

Steak haché

Consommation par un individu de la populati
sensible (femmes enceisdesnégatives pour |3
toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives pour la toxoplasmose) de vian
hachée bovine insuffisamment cuite (niveaux
cuisson bleue, saignante et a point)

VBO_1Préparation de viande réfri

destinée a étcensommée
crue

Carpaccio

Consommation par un individu de la populati
sensible (femmes enceintes séronégatives p
toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives pour la toxoplasmose) de l'alin

VBO_IPréparation de viaméiigigéré

destinée a étre consommé
cuite

bi uf

Brochette d

Consommation par un individu de la populati
sensible (femmes enceintes séronégatives p
toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives pour la toxoplasmose) de I'alin
insuffisaament cuit (niveaux de cuisson bleue
saignante et a point)

VBO_2

Produit a base de viande :
produit cru destiné a étre
consomme cuit, réfrigéré

Pav ®
mariné

(

Consommation par un individu de la populati
sensible (femmes enceisdesnégatives pour I3
toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives pour la toxoplasmose) de I'alin
insuffisamment cuit (niveaux de cuisson bleu

saignante et a point)
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DEFINITIONS DES CRITERES DE HIERARCHISATION POUR LES COUPLES

ALIMENT-DANGER BIOLOGIQUE PERTINENTS

Critéere (Code)

YLL (« Years of Life Lost ») - Années de vie perdues / Ccl

Définition Années de vie potentielles perdues en raison d'une mortalité prématurée due
a une maladie.
YLL est sp®ci fi gqudelagpdpulatian comsadiréed daas le
scénario a risque élevé.

Mode de 1. Burden of Communicable Disease in Europe (BCoDE / ECDC): Cassini et

renseignement
/ sources de
données dans
| 6ordre
priorité

al. 2018

2. Foodborne Disease Burden Epidemiology Reference Group (FERG /
OMS): Havelaar et al., 2015

3. Havelaar et al., 2012

4. Information du consommateur en matiére de prévention des risques
biologiques liés aux aliments (ANSES, 2014)

Direction du critére

Croissante. Le risque augmente avec la valeur du YLL.

Nature du critére

Quantitatif

Unité

Nombre moyen dbéann®es [/ 1000 cas

Critere (Code)

YLD (« Years Lost due to Disability ») - Années d'incapacité / Cc2

Définition Années de vie perdues en raison d'incapacités liées a une maladie.
YLD est sp®ci fique dbébune mal adi e ¢
scénario a risque éleveé.

Mode de 1. Burden of Communicable Disease in Europe (BCoDE / ECDC):

renseignement
| sources de
données dans
| 6ordr e
priorité

Cassini et al. 2018

2. Foodborne Disease Burden Epidemiology Reference Group (FERG /
OMS): Havelaar et al., 2015

3. Havelaar et al., 2012

4, Information du consommateur en matiére de prévention des risques
biologiques liés aux aliments (ANSES, 2014)

Direction du critére

Croissante. Le risque augmente avec la valeur du YLD.

Nature du critére Quantitatif
Unité Nombre moyen dbéann®es [/ 1000 cas
Critere (Code)) Incidencedelamal adi e associ ®e ~ | 6dal i men

Définition Nombre de nouveaux cas symptomati g
(étiologie et forme clinique communes) attribuable a une transmission par
un aliment donné dans la population francaise

Mode de Critére unique de synthése estimé a partir des paramétres suivants :

renseignement
| sources de
données dans
| 6ordr e
priorité

1 dose initiale du danger au stade de la distribution dépendant de la

concentration initiale du danger et de la taille de lapor t i on de
consid®r® (Pc1l) ;
1T pr®valence de | a contamination d
(Pc2)
1T potenti el déo®vol ution de I a co
conservation de | 6aliment (Pc3) ;
1 impact de la préparation finaledel6 al i ment sur | a cd
1T probabilit® du sc®nario ~ risque
1 dose morbide 50 (Dmso)) ( Pc6) ;
1 nombre annuel de portions consommées (Pc7).

Direction du critére

Croissante Le risque augmente avec la valeur du YLD.

Nature du critére

Quantitatif

Unité

Nombre de nouveaux cas annuels / 100 000 habitants
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Parameétre Dose initiale au stade de la distribution (Pc1)
(code)
Définition Dose moyenne contenue dans une portion contaminée au stade de la distribution
pour la population ciblée dans le scénario a risque élevé.
La dose © |l a distribution est esti m®
danger donné (bactérie, virus, parasite, toxine, métabolite) par gramme dans une
portion alimentaire contaminée, au stade de la remise au préparateur final
(consommateur, restaurateur) et la taille moyenne de la portion (g).
Pour les toxines ou métabolites, leur niveau de concentration initiale est estimé
par | 6interm®di aire du ni v e auguedassocia fa(
production de toxine/métabolite.
Mode de A Concentration moyenne a la distribution :
renseignement/ 1. Donn®es issues doéun PS/PC fran-ai g
sources de 2. Données extrapolées :
données dans T esti m®es partir ddéun aliment s
| 6ordre |l a base doéune hypoth se (LODT Liniteof
priorité Detection)
f donn®es provenant dbéautres pays
One Health Zoonoses, Base de données Pathogens-in-foods,
publications scientifiques et techniques)
3. Donn®es collect®es hors Europe et
A Taille des portions : Enquétes de consommation (INCA3)
Direction Croissante. Le risque augmente avec la dose.
Nature Quantitatif
Unité log10 danger/portion
Parameétre Prévalence de la contamination (Pc2)
(code)
Définition Proportion de portions alimentaires contaminées par un danger donné (bactérie,
virus, parasite, toxine, métabolite) au stade de la remise au consommateur.
Les prises dbébessai analytigqgues sont ¢
prévalences de contamination des portions sont donc considérées comme
identiques aux prévalences rapportées dans les rapports sources.
Mode de 1. Donn®es issues dbéun PS/PC fran-ai s
renseignement/ 2. Données extrapolées :
sources de T esti m®es partir dodéun aliment sin
données dans f donn®es provenant doéautres pays Ome
| 6ordre Health Zoonoses, Base de données Pathogens-in-foods, publications
priorité scientifiques et techniques)
3. Données collectéeshorsEur ope et i ssues de dir
Direction Croissante. Le risque augmente avec la prévalence
Nature Quantitatif
Unité Sans unité
Parameétre Potentiel d6é®volution (Pc3)
(code)
Définition Potenti el dé®v ol ut i o portiah tentrel & rdigtébution det la

préparation pour la population ciblée dans le scénario a risque élevé.

Le potentiel dé®volution correspond
di minution) moyenne de | a concent rust
parasite, toxine, métabolite) dans une portion alimentaire contaminée pendant sa
conservation, entre la remise au préparateur final (consommateur, restaurateur)
et la préparation finale pour le scénario a risque élevé.

Pour les toxines, métabolites, 16 augment ati on de | a
Il 6interm®di aire de | daugmentati on
a la production de toxine/métabolite.

con

de
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Parameétre Potentiel d6é®volution (Pc3)

(code)
La diminution du niveau de toxine/métabolite est sans objet au stade de la
conservation

Mode del. Donn®es et/ ou mod |l es (Europe et m

renseignement /

(sources : publications techniques et scientifiques, modéles de microbiologie

sources de prévisionnelle)
données dansR. Donn®es et/ ou mod |l es extrapol ®s db
| 6ordr e expérimentales qui different de celles définies dans le scénario a risque du
priorité couple étudié (sources : publications techniques et scientifiques, modéles de
microbiologie prévisionnelle)
3. Donn®es sur dires dbdexperts
Direction Croissante. Le risque augmente avec |
Nature Quantitatif
Unité Sans unit® (" | &6®chelle 1 0g10)
Parametre Impact de la préparation finale (Pc4)
(code)
Définition Impact de la préparation finale pour la population ciblée dans le scénario a risque
élevé.
L6i mpact de | a pr®paration finale cor
ou diminution) moyenne de | a concent
parasite, toxine, métabolite) dans une portion alimentaire contaminée, résultant
de l'action de facteurs extrinseques (chaleur, froid, temps, etc.) lors de sa
préparation finale par un consommateur ou un restaurateur et dans le cadre du
scénario a risque élevé.
Pourl es toxines, m®tabolites, | 6augmen
Il 6interm®di aire de | daugmentation de
a la production de toxine/métabolite.
La quantité de toxines et métabolites thermostables (p. ex entérotoxines de S
aureus) dans une portion nbdest pas mg
Les toxines/métabolites thermosensibles (p. ex. entérotoxine de C. perfringens)
sont considérées éliminées par la cuisson.
Mode del. Donn®es et/ ou mod |l es (Europe et m
renseignement/ (sources : publications techniques et scientifiques, modeles de microbiologie
source de prévisionnelle)
données dansR2. Donn®es et/ ou mod | es extr avpcaés@enditions
| ordr e expérimentales qui different de celles définies dans le scénario a risque du
priorité couple étudié (sources : publications techniques et scientifiques, modéles de
microbiologie prévisionnelle)
3. Donn®es sur dires dbexperts
Direction Croissante.Le ri sque ®volue dans | e m° me ¢
finale.
Nature Quantitatif
Unité Sans unit® (" | 6®chelle 1 0gl0)
Paramétre Probabilité du scénario arisque élevé (Pcb)
(code)
Définition Probabilité de survenuedess i t uati ons g®n®r ant | 6es

un couple aliment-danger donné.

Ces situations résultent :
1 de circuits de production (incluant la transformation) particuliers générant
plus de risques : fréquence de contamination et/ou concentration en danger
plus importantes,
1 de pratiques a risque : modes de conservation et/ou de préparation finale
des aliments propices a un accroissement du danger ou a sa survie,
1 de la prévalence des souches virulentes
9 de consommateurs présentant une sensibilité accrue au danger.
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Parameétre Probabilité du scénario a risque élevé (Pc5)

(code)

Les probabilités individuelles de ces événements peuvent étre combinées pour
estimer la probabilité des scénarios a risque plus élevé.

Mode de[l. Données issues ddenqu°°tes de consommati on

renseignement/ représentatives de la population (ex : INCA3, ALBANE (dés

sources de que disponible))

données dans2. Données francaises sans preuve de représentativité de la

| 6ordr e population (ex : enquéte HYDOM)

priorité 3. Donn®es sur dires dobéexperts

Direction Croissante. Le risque augmente avec la probabilité des scénarios a risque.

Nature Quantitatif

Unité sans unité

Parametre Dose morbide 50 (Dm50) (PC6)

(code)

Définition Quantit® déun danger donn® (bact ®ri g
provoque la maladie chez 50% des personnes exposées a cette quantité. Pour
les toxines, métabolites, la dose morbide est exprimée au moyen de la
concentration du danger biologique associée a la quantité de de toxine/métabolite
provoquant la maladie chez 50% des personnes exposées.

Mode de[l. Données issues de modeles dose-réponse calibrés sur des données humaines

renseignement (données d'épidémies ou de surveillance bien documentées)

/sources dansl2. Données extrapolées a partir de modéles ani ma u x , ¢aihageres

| 6ordre apparentés, ou estimées via des modéles mathématiques non validés par des

priorité données humaines ; valeurs « seuil » (ex : B. cereus, Staphylococcus aureus)
3. Donn®es sur d ivaleurs pad défawt pueardtes de (grandeur non
fondés sur des données publiées).
Sources : publications scientifiques et techniques, Avis Anses/Efsa, Fiches de
description des dangers biologiques (ANSES)

Direction Décroissante. Le risque évolue dans le sens inverse de la Dm50

Nature Quantitatif

Unité log10 danger (ufc, virions ou copies de génome, parasites)

Parametre Nombre annuel de portions consommeées (Pc7)

(code)

Définition Nombre de portions doéun a l|lFiameeantne dnoée pad
la population générale

Mode de[l. Données représentatives :

renseignement/ 1 données de consommation francaise représentatives de la population

sources de par aliment (ex : INCA 3, ALBANE, Consomer)

données dans f données de production (ex : France AgriMer)

'6ordre 1 données de filieres professionnelles

priorite 2. Données francaises sans preuve de représentativité de la population par

rapport I 6al i:MNEA3I, FranceAgriMer®r ® ( e x
3. Donn®es sur di roensn Rledse xepxetrrtasp oelt®eds d §

Direction Croissante. Le risque collectif augmente avec le nombre de portions
consommeées.

Nature Quantitatif

Unité log10
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Annexe 3d METHODE ASCENDANTE POUR LE CALCUL DU CRITERE UNIQUE DE
SYNTHESE « INCIDENCE ASSOCIEE A LOALIMENT

Le critére unique de synthese «xi nci dence (nombre de mabastes) as

calcul ® -~ partir de huit param tres. Ces param
décrites ci-dessous. La procédure de calcul est détaillée en plusieurs étapes reprenant les
®t apes usuelles des m®t hodes ascendantes dobéapprt

(appr ®ci ati on 0de alparte dgs oigeauk deocontarination au stade de la
distribution et des évolutions au cours du stockage et de la préparation des aliments ;

caract®risation du risque par portion et pour | a
de | a relation dose r®ponse). Ce crit re uniquc¢
publi®es par | 61 CMSF (| CMSF -R2argyer Rpss et Sumdea2d@2). | 6 out i | F

Les paramétres « dose initiale & la distributon» O A, «xpot enti el »doAeto!l ut i or
« impact de la préparation finale» O Aper mett ent doéappr ®atanenation es ni v
des aliments au moment de la consommation (Nexpo) (l€S trois critéres sont expriméseni ¢ ).
0 0O 0@ 0
Pour illustrer le calcul : prenons une dose initiale de 51 ¢ ufc (soit 10° bactéries) dans une
portion au stade de la distribution, une croissance de 21 ¢ (population multipliée par 100)
pendant le stockage et une réduction de 3 1 € (population divisée par 1000) pendant la
préparation, le consommateur est exposé a4 a'® 6 "Fpé i 6 Q¢ ¢
La comparaison entre |le niveau doexp®pemniei on et
dbestimer | a probabilit® de mal adie par portion
0 § @& Qppm
En poursuivahnt | poT8, Yyaumund ‘@ (de 6 logio (soit 10°), le risque par
portion est de 0,01 (1 chance sur 100).
Il faut également prendre en compte le fait que toutes les portions au stade de la distribution
ne sont pas contaminées, ce que traduit le parameétre de prévalence (0 ¢). Par ailleurs les
valeurs des paramétres 0 (DO QW @ rensei gn®es pour e@neul er |

sbappliquent qué”™ une fraction des produits, cor
probabilité de survenue est exprimée par le parameétre 0 ®.
0 0 LW LW

Pour illustration, avec une prévalence de contamination a la distribution de 0,1, et seulement
pZp 1t TdEs produits correspondant a la situation a risque, le risque associé au couple danger-
aliment est de 0,000001 (Pma = 0,01 x 0,1 x 0,001).

Enfin, le nombre annuel de portions consommées (0 &) est multiplié par cette probabilité pour

appr®ciecel dentadenl adi e associ ®e ~ | 6ali ment.
0 QA O G
Si | 6on conéypiod trieonpuedeld 6ali ment sont ing®r ®es

malades pour le couple aliment-danger considéré est de 100 cas par an (0,000001 x 108).

Références :

International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF), International
Commission. 2018. Microorganisms in Foods 7: Microbiological Testing in Food Safety
Management. 2nd ed. Cham : Springer.

Ross, Thomas, et John Sumner. 2002. « A simple, spreadsheet-based, food safety risk
assessment tool ». International Journal of Food Microbiology 77 (1-2) : 39-53.
https://doi.org/10.1016/s0168-1605(02)00061-2.
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Annexe 3e CALCUL DU NOMBRE ANNUEL ET DE LA TAILLE DES PORTIONS CONSOMMEES
A PARTIR DES DONNEES INCA3

Le nombre de portions des 28 catégories de viandes bovines ont été estimées a partir de

| 6enqu°te | NCA3. Une extraction cibl®e a ®t® r
individuell e de consommati on, en mobidrchiguasnt tr oi
FoodEx2, les libellés des aliments INCA3 et certaines facettes décrivant les caractéristiques

des produits, notamment leur mode de conservation ou leur lieu de production.

Léidentification des occasions deatégwmies¥BOnsuat i on s
des filtres appliqués soit au code FoodEX2 principal (par exemple A01QX pour les viandes de
biuf pi®c®es), soit ~ une ¢ o0 mbciondaei ss odnd idneg rc®ed i ceondt ¢
mode de préparation (par exemple AO3VY#F04.A01QX pour les plats en sauce a base de
viande bovine). Dans certains cas, des mots-clés issus des libellés INCA3 ont été utilisés pour

affiner | a recherche. Cbest | e cas par exemple p
qui mobilise une recherche par mot-clé "carpaccio” dans les libellés associés au code FoodEx2

A01QX, avec une filtration compl ®mentaire sur I
produits r®frig®r ®s. Ces s®lections ont ®t® aut c
implémentéesdans R, per mettant une extraction standard

des catégories. Le tableau 1 résume les termes recherchés pour le calcul du nombre de
portions.

BN

Le nombre de portions consommées annuellement a été estimé a partir des données
individuelles INCA3 en combinant le nombre de rappels alimentaires disponibles pour chaque

individu avec leur poids statistique (pondération) dans la population. Pour chaque aliment

identifié, le nombre total de portions a été calculé comme la somme pondérée du nombre de
consommations rapportées, ajustée sur une base annuelle. Plus précisément, pour chaque

individu, le nombre de consommations observées a été multiplié par un facteur de 365 divisé

par le nombre de rappels (généralement 3), puis pondéré parle poi ds dé®chant il |
correspondant " |l a popul at i ole nanbre de portioo a étée nf an't
calculé ainsi :

. P ¢ (S
0 oeo@@c—TCneeQ

ol Countir epr ®sente | e nombre de fois 0% I R24lst ment a
le nombre de rappels disponibles pour cet individu, et pond; est la pondération individuelle
dans | a popul ati on. Cette approche per met doext

portions annuelles représentatif de la population francgaise.

La taille des portions a été estimée a partir des quantités individuelles rapportées dans INCA3
pour chaque consommati on déal i ment s®l ectionngd
correspondant a chaque catégorie VBO, les données de consommation ont été appariées aux
informations individuelles, ce qui a permis de récupérer la quantité consommeée (en grammes)

pour chaque enregistrement. La taille de portior
calcul ®e comme | a moyenne arithm®tiqgue des quan
individus ayant d®cl ar @ulesaliments dedacatégmienm® | 6al i ment
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Tableau 1 : termes de recherche dans INCA3 pour le calcul de la taille et du nombre de portions

Foie réfrigéré

Foie congelé

Rein réfrigéré

Rein congelé
Autres abats rouges
réfrigérés

Autres abats rouges
congelés

A01XG; AO1XH
AO01XG; AO1XH
AO01YK; AO1YL
AO01YK; AO1YL

A020S; A020Y; A020X; A01ZM

A020S; A020Y; A020X; A01ZM

Foie de veau; Foie

Foie de veau; Foie

w23y2y RS o6dudAT wz2ayzy R
w23y2y RS o0dzdzF &dz2NBSE ST

[ Fy3dzST vdzSdzS§ RS 06dzdzFT h
animelle
[ Fy3dzST vdzSdzS§ RS 06dzdzFT h
animelle

Abats blancs
réfrigérés

Abats blancs
congelés

Viande réfrigérée
avec ousans 0s,
présentée en
pieces ou
morceaux, y
compris joue,
hampe, onglet et
O dzdzNJ

Viande congelée
avec ou sans os,
présentée en
piéces ou
morceaux, y
compris joue,
hampe, onglet et
O dzdzNJ

Viande hachée
réfrigérée destinée
a étre consommée
crue

Viande hachée
congelée destinée &
étre consommée
crue

Viande hachée
réfrigérée destinée
a étre consommée  A049S+"hachi"; A049S+"chili";
OdzA 1S t O AD3XG+A01QMcette 10=06;
A03XG+A01Qfdcette_10=06
A049SA01QX+"haché";

A020V; AO3VY+"tripe"; A020R +
"téte de veau"

A020V; AO3VY+"tripe"; AO020R +
"téte de veau"
A01QX("brochette" ou (i
"carpaccio”); AO20R+"joue"; A020°" 0 dz
AO3V¥facette_10=="03" (retrait
des plats industriels)

A01QX("brochette" ou

—~

A03V¥facette_10=="03" (retrait
des plats industriels)

A049S + facette_03="cru"

A049S + facette_03="cru"

A049S; A01QX+"haché";

Viande hachée

étre consommeée A049S+"hachi"; A049S+"chili";
OdzA 1S t O A03XG+A01QfAcette 10=06;
A03XG+A01Qfacette_10=06
Préparation de A01QX + "carpaccio”
viande réfrigérée
destinée a étre
consommeée crue
Préparation de
viande congelée
destinée a étre
consommeée crue
Préparation de
viande réfrigérée
destinée a étre
consommeée cuite
Préparation de
viande congelée
destinée a étre

A01QX + "carpaccio”

A024J#F04.A01QV; A01QX

A03XG+A01QV+facette_10=06;
A03XG+A01QY+facette_10=06
A024J#F04.A01QV; A01QX
+"brochette"; AO1QY + "brochette" .
AO03XG+A01QV+facette_10=06;
consommeée cuite  AO3XG+A01QY-+facette 10=06
Produit a base de  A025Q; A026D#F04.A01QY;
BAl YRS Od: A025L#F01.A057E; A023Q
réfrigéré, a
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Tete; Tripes; Téte de veau
Tete; Tripes; Téte de veau

1T w2dzS RS

GSH1T W2 dzS ; R8guigndimiFarsé de dzdz

"carpaccio"); AO20R+"joue"; A020' 6 dzdzF X Rl dzo SX 602y 3St S0

steak tartare

steaktartare congelé

Steak haché; Stedlaché; Hamburger; Lasagne a la
A03ZL+A049S; A049S+"bolognais 6 2f 23y AAST
. 2dA SidSa
faites maison

0dzdzF FIAdGSa

Steak haché; Steak haché; Hamburger; Lasagne a la
congelée destinée ¢ A03ZL+A049S; A049S+"bolognais 6 2f 23y | A&AST
. 2dzt S i S aitestifhisod (Latzdelé)F

Carpaccio de boeuf

/ F NLJ OOA @ondge®) o dzdzF

a SNHdzS1
+"brochette"; AOLQY + "brochette” Brochette devig RS RS @S| dzT
industrielles; Boulettes de veau industrielles

a SNHBdzS 1
NEOKSGiGS RS @GAFyRS RS ¢
industrielles; Boulettes de veau industrielles (congelé)

az2NIlFRStEtST Yyl 01
Pastrami
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consommer froid

ou aprées un simple
réchauffage

Produit a base de
gAlF yRS Od
congelé, a
consommer froid

ou aprés un simple
réchauffage

Produit a base de
viande cru, salé
séché,
éventuellement
fumé

Produit a base de
viande en conserve
Produit a base de
viande : Plat cuisiné
réfrigéré

Produit a base de
viande : Plat cuisiné
congelé

Produit a base de
viande : viande
cuite sous vide
réfrigérée

Produit a base de
viande :viande
cuite sous vide
congelée

Produit a base de
viande : produit cru
destiné a étre
consommeé cuit,
réfrigéré

Produit a base de
viande :produit cru
destiné a étre
consommeé cuit,
congelé

A025Q; A026D#F04.A01QY;
A025L#F01.A057E; A023Q

A022M; A024X#F04.A01QY;
A024X#F04.A01QV

' nHn/ b bodzdz¥FbT
A024C + "langue"
AO3VY+A01QMacette_10(03 ou
06); AO3VY+A01Gficette_10(03
ou 06); AO3VV+A01QY
facette_10(03 ou 06)

AO3VY+A01Qbacette_10(03 ou
06); AO3VY+A01Gficette_10(03
ou 06); AO3VV+A01QY
facette_10(03 ou 06)

Il nT+xt bhbNRGA RS

RS

I nT+t bhbNB G A

'n9, v b bodidzt b

'n9, v

5

b bo dzdzF b

a2NIlRStEEST Yyl O
Pastrami (congelé)

0 dzdzt T

Viande des grisons; Saucisson sec a base de veau;
{ldzOAaazy aSO t oFasS RS

| 2y&ASNBS RS Y2 ND SheeizEonBefre
RS fly3dzS RS 0 dzdzF

Boeuf bourguignon achetéfiez artisan ou consommeés
hors domicile; Blanquette de veau achetés chez artisal
ou consommeés hors domicile; Paupiette de viande
achetés chez artisan ou consommeés hors domicile

Boeuf bourguignon achetés chez artisan ou consomm
hors domicile; Blanquette de veau achetés chez artisal
ou consommeés hors domicile; Paupiette de viande
achetés chez artisan ou consommeés hors domicile

(congelé)

(wsGA RS o6dzdzf OdzA i

i wsGA RS odudzf OdzAli 602y3s
.NPOKSGGS RS 0dzdzF YINRYS

20¢
w
(@]

. NBOKSGGS 0 d7dzf Y NAYS
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BIOLOGIQUE PERTINENTS

Bacillus cereus
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CRITERES DE HIERARCHISATION POUR LES COUPLES ALIMENT-DANGER

VBO_09 Bacillus cereus / Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou

morceaux,y-c ompr i s

Exempl e
bourguignon).

d: 6oadlet, mpaenon utilisé pour la préparation de plats préparés (ex:

j oue,

hampe, onglet et ciur

b1

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation.

uf

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0

Havelaar et al. 2012

Cc2 YLD (années / 1000
cas)

2,3

Havelaar et al. 2012

Pcl Dose
(logio/portio

initiale

0,9

La concentration dans les viandes réfrigérées utilisées pour la
préparation de plats préparés a base de viande est estimée
selon la limite de détection de la publication de Samapundo et
al. (2011) (Belgique, article identifié dans la base de données
Pathogen- in- Foods) soit 1ufc pour 25g.

Avec ces données, la concentration a la distribution est estimée
a -1,4 logio/g, et la taille de portion qui est de 184 g (INCA3) soit
0,9 logio/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade de
la remise au
consommateur

0,15

Déapr s |l es donn®es publi ®es
pr®valence de | a contaminat:.
hachée au stade de la distribution, observée en Belgique, était
de 12/80, soit 15%.

¢

Pc 3 Potenti e
(log10)

Selon les résultats obtenus sur Combase, la cinétique de B.
cereus estimée a 5°C, (pH 6,2; aw 0,994) ne montre pas
déaugmentati on not abl e (<1
considérée entre le stade de la distribution et la consommation
ala DLC).

(l'la npys de donn®es sur |l a vi

Pcd 1 Impact de Ila
préparation finale (log10)

2,7

Compte-tenu de la situation a risque prise en compte, il est

considéré :

1. que ladose initiale est constituée de 100% des spores, mais
gue seules 50% seront aptes a germer suite a la cuisson de
la viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite (soit -
0,3 log)

2. une croissance de B. cereus est possible aprés la cuisson
(augmentation jusqué”™ + 3 |

A Dbapr s une simulation sur
delatemp®r at ure progressive do
12h a température ambiante (22°C), le défaut de
refroidissement (de 35 °C a 22°C en 12h) implique une
augmentation de 3 log.

A Dbébapr s Ellouze et al (20
disponibles dans des substrats a base de viande conservés
a des températures inappropriées (22°C) pendant 12h, la
croissance du B. cereus de 3,3 log (souche émétique avec
les valeurs cardinales)

Bilan : +2,7 log

-
4

Pc5 Probabilité
scénario a risque

de

0,00035

La probabilit¢ du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qubun pl at cui si
ayant subi un défaut de refroidissement et sans réchauffage
assainissant soit consommeée par la population générale.

Il
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C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommation, et d
plat (consommation a partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimé a partir
des données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations ;

0 Laconsommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des
consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | 6enqu°te
consommateurs.

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x 2%
= 0,00035.

(@

HYDO

Pc6 Dm50 (log1o) 7 Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de | 8,11 Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
portion consommees viande réfrigérée utilisées dans des plats préparés familiaux est
(logio) estimé a 8,11 log10 portions.

VBO_10 Bacillus cereus / Viande
morceaux, y-compris joue,h a mp e ,

Exempl e
bourguignon).

d: @raletj paerantcongelé utilisé pour la préparation de plats préparés (ex :

congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou
ongl et et clur

b1

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation.

uf

préparation finale (logio)

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | O Havelaar et al. 2012

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012

cas)

Pcl Dose initiale | 0,9 La concentration dans les viandes réfrigérées utilisées pour la

(logio/portion) préparation de plats préparés a base de viande est estimée selon
la limite de détection de la publication de Samapundo et al.
(2011) (Belgique, article identifié dans la base de données
Pathogen- in- Foods) soit 1ufc pour 25g.
Avec ces données, la concentration a la distribution est estimée
a -1,4 logio/g, et la taille de portion qui est de 184 g (INCA3) soit
0,9 logio/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,15 Débapr s |l es donn®es publi ®es

contamination au stade de pr®valence de |l a contaminatig

la remise au hachée au stade de la distribution, observée en Belgique, était

consommateur de 12/80, soit 15%.

Pc3 Potentie|lO Pendant la conservation (congélation), il est supposé une non-

(logio) évolution (Mohammed et al. 2021).

Pcd 1 |Impact de la| 2,7 Compte-tenu de la situation a risque prise en compte, il est

considéré :

3. que la dose initiale est constituée de 100% des spores, mais
gue seules 50% seront aptes a germer suite a la cuisson de
la viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite (soit -
0,3 log)

4. une croissance de B. cereus est possible apres la cuisson
(augmentation jusqué~ + 3 |
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>\

Débapr s une simulation sur

|l a temp®rature progressive
a température ambiante (22°C), le défaut de refroidissement
(de 35 °C a 22°C en 12h) implique une augmentation de 3
log.

Déapr s Ellouze et al (20
disponibles dans des substrats a base de viande conservés
a des températures inappropriées (22°C) pendant 12h, la
croissance du B. cereus de 3,3 log (souche émétique avec
les valeurs cardinales)

Bilan : +2,7 log

>~

q

4
4

Pc5 Probabilité de

scénario a risque

0,00035

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qudun pl at Cui si
ayant subi un défaut de refroidissement sans réchauffage
assainissant soit consommeée par la population générale.

C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommation, et d
plat (consommation & partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimé a partir
des données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations.

0 Laconsommation de restes est estimée a partir des

données INCA2 et représente 88,3% des
consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

)

La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | 6enqu°te HYDO
consommateurs.

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x

2% = 0,00035.

f

q

Pc6 Dm50 (log1o) 7 Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de | 7,76 Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
portion consommeées viande congelée utilisées dans des plats préparés familiaux est
(logio) estimé a 7,76 logio portions

VBO_13 Bacillus cereus / Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée cuite a

~

clrur

Exempl e
(lasagne).

d: &Chdveuxnd'amges réfrigérés utilisées pour la préparation de plats préparés

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation.

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | O Havelaar et al. 2012

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012

cas)

Pcl Dose initiale | 1 La concentration dans les viandes réfrigérées utilisées pour la

(logio/portion) préparation de plats préparés a base de viande est estimée selon
la limite de détection de la publication de Samapundo et al.
(2011) (Belgique, article identifié dans la base de données
Pathogen- in- Foods) soit 1ufc pour 25g.
A partir de ces données, la concentration initiale a la distribution
est estimée a -1,4 log10/g, et la portion qui est de 255g (INCA 3)
soit 1 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,15 Débapr s |l es donn®es publi ®es

contamination au stade de pr®valence de |l a contaminatigdg
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la remise
consommateur

au

hachée au stade de la distribution, observée en Belgique, était
de 12/80, soit 15%. Aucun ®cha

Pc 3 Potenti e
(log1o)

Selon les résultats obtenus sur Combase, la cinétique de B.
cereus estimée a 5°C, (pH 6,2; aw 0,994) ne montre pas
ddaugment ati on notabl e (<1

considérée entre le stade de la distribution et la consommation a
la DLC). (1l néy a pas de don

Pcd 7 Impact de Ila
préparation finale (logio)

2,7

Compte-tenu de la situation a risque prise en compte, il est

considéré :

1. que la dose initiale est constituée de 100% des spores, mais
gue seules 50% seront aptes a germer suite a la cuisson de
la viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite (soit -
0,3 log)

2. une croissance de B. cereus est possible aprés la cuisson

(augmentation jusqué~™ + 3 |

Déapr s une simulation sur (

|l a temp®rature progressive

a température ambiante (22°C), le défaut de refroidissement

(de 35 °C a 22°C en 12h) implique une augmentation de 3

log.

Déapr s Ellouze et al (207

disponibles dans des substrats a base de viande conservés

a des températures inappropriées (22°C) pendant 12h, la

croissance du B. cereus de 3,3 log (souche émétique avec

les valeurs cardinales)

C Bilan: +2,7 log

>\

>~

Pc5 Probabilité
scénario a risque

de

0,00035

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qudun plat Cui si
réfrigérée ayant eu un défaut de refroidissement et sans
réchauffage assainissant soit consommée par la population
générale.

C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommation, et d(
plat ( consommation a partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimé a partir
des données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations.

0 Laconsommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des
consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | 6enqu°te HYDO
consommateurs.

([@h

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x
2% = 0,00035.

Pc6 Dm50 (logio)

Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

8,63

Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
viande hachée réfrigérée utilisées dans des plats préparés
familiaux est estimé a 8,63 logio portions.
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VBO_14 Bacillus cereus / Viande hachée congelée destinée a étre consommeée cuite a

ciur

Exempl e
lasagne).

d: &heleuxmiamges congelés utilisées pour la préparation de plats préparés (ex :

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation.

scénario a risque

Critére (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | O Havelaar et al. 2012

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012

cas)

Pcl Dose initiale | 1 En | 6absence de donn®es sp®ci
(logao/portion) la concentration initiale dans la viande hachée congelée

(VBO_14) est supposée la méme que celle de la viande hachée

réfrigérée (VBO_13) estimée selon la limite de détection de la

publication de Samapundo et al. (2011) soit 1ufc pour 25g.

A partir de ces données, la concentration initiale a la distribution

est estimée a -1,4 log10/g, et la portion qui est de 255g (INCA 3)

soit 1 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,15 La pr®valence de | a contamina
contamination au stade de congelée (VBO_14) au stade de la distribution est supposée
la remise au identique a celle de la viande réfrigérée (VBO_13) et estimée
consommateur selon les données publiées par Samapundo et al. (2011) (15%).
Aucun ®chantillon nbéavait de

Pc3 Potentie|l0 Pendant la conservation (congélation), il est supposé une non-
(logio) évolution (Mohammed et al. 2021).

Pcd 1 Impact de la| 2,7 Compte-tenu de la situation a risque prise en compte, il est
préparation finale (logio) considéré :

1. que la dose initiale est constituée de 100% des spores, mais
que seules 50% seront aptes a germer suite a la cuisson de
la viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite (soit -
0,3 log)

2. une croissance de B. cereus est possible aprés la cuisson
(augmentat i on jusqudé”®™ + 3 |l og).

A Déapr s une simulation sur (
|l a temp®rature progressive
a température ambiante (22°C), le défaut de refroidissement
(de 35 °C a 22°C en 12h) implique une augmentation de 3
log.

A Doéapr s Ellouze et al (207
disponibles dans des substrats a base de viande conservés
a des températures inappropriées (22°C) pendant 12h, la
croissance du B. cereus de 3,3 log (souche émétique avec
les valeurs cardinales)

C Bilan:+2,7 log

Pc5 Probabilité de | 0,00035 | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

probabilit® qudéun pl at cui si

congelée ayant subi un défaut de refroidissement sans

réchauffage assainissant soit consommée par la population
générale.

C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommation, et dg
plat (consommation & partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimé a partir
des données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations.
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0 Laconsommation de restes est estimée a partir des

données INCA2 et représente 88,3% des
consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | 6éenqu°te HYDO
consommateurs.

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x

2% = 0,00035.

Pc6 Dm50 (logio)

Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

7,77

Selon les données INCA3, le nombre annuel de viande hachée
congelée utilisée dans des plats préparés familiaux est estimé a
7,77 logio portions

VBO_17 Bacillus cereus / Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée

cuite

Exempl e

d: boalktte deesiande aromatisée

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement apres cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation.

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0

Havelaar et al. 2012

Cc2 YLD (années / 1000
cas)

2,3

Havelaar et al. 2012

Pcl Dose
(logio/portion)

initiale

5

Selon les résultats obtenus par Naas et al (2018)) la
concentration initiale de B. cereus observée dans la saucisse de
bt uf @t gimfc/g (Lybie).

(Cette concentration est dans une échelle comparable a celle
observée par Glven et al. (2006) (Turquie ; article issu de la
base de données Pathogens -in-Foods) , dans | a v
(yimt it p Twfc/g), par Oz et al (2014) (Egypte) dans un
échantillon positif de boulette de viande (entre 102 et 108 ufc/g) ;
et Te Giffel et al (1996) (Pays-Bas) sur les produits a base de
viande (toute viande confondue) (entre 102 et 10* ufc/g)).

Avec cette concentration initiale a la distribution de 3,16 log10/g,
et la portion qui est de 81 g (INCA3) soit 5 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade de
la remise au
consommateur

0,25

Selon les données publiées par :
- Naas et al (2018): la prévalence de la contamination des
saucisses de biTuf observ®eg
- Shawish et Tarabees (2017): la prévalence de la
contamination des koftas (préparation a base de viande
en boulette ou brochette) au stade de la distribution était
de 15/40 (37,5%) ; des saucisses
10/40 (25%) (Egypte)
- Oz et al (2014) : la prévalence de la contamination des
boulettes de viande est de 1/52 (1,9%)(Turquie)
- Glven et al (2006) : 14/26 échantillons de viande de
biuf ®taient positifs (Tur
De ces données, la prévalence des préparations de viandes
réfrigérées destinées a étre consommées cuites est estimée a
25% (soient 41 échantillons positifs / 164)

Pc3
(log1o)

Potentie

Selon les résultats obtenus sur Combase, la cinétique de B.
cereus est estimée a 5°C, (pH 6,2 ; aw 0,994) ne montre pas
déaugment atlei &h logh @prés b8 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a
la DLC). (11 néy a pas de don
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Pcd 1 Impact de la| 2,7 Compte-tenu de la situation a risque prise en compte, il est
préparation finale (logio) consideéré :

1. que la dose initiale est constituée de 100% des spores, mais
que seules 50% seront aptes a germer suite a la cuisson de
la viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite (soit -
0,3 log)

2. une croissance de B. cereus est possible apres la cuisson
(augmentation jusqué~™ + 3 |

A Déapr s une simulation sur (
|l a temp®rature progressive
a température ambiante (22°C), le défaut de refroidissement
(de 35 °C a 22°C en 12h) implique une augmentation de 3
log.

A Déapr~ s Ellouze et al (207
disponibles dans des substrats a base de viande conservés
a des températures inappropriées (22°C) pendant 12h, la
croissance du B. cereus de 3,3 log (souche émétique avec
les valeurs cardinales)

Bilan : +2,7 log

Pc5 Probabilité de | 0,00035 | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

scénario a risque probabilit® qubéune portion dsg
destinée a étre consommée cuite, ayant subi un défaut de
refroidissement sans réchauffage assainissant soit consommée
par la population générale.

C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommation, et d(
plat (consommation a partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimée a partir
des données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations.

0 Laconsommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des
consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | 6enqu°te HYDO
consommateurs.

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3% x 2%

= 0,00035.

Pc6 Dm50 (log1o) 7 Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de | 8,14 Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
portion consommeées préparations de viande réfrigérée destinée a étre consommée
(logio) cuite, consommés a domicile est estimé a 8,14 log10 portions.

VBO_18 Bacillus cereus / Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée

cuite

Exempl e

d: boalktte deeviande aromatisée congelée

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation.

Critéere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | O Havelaar et al. 2012

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012

cas)

Pcl Dose initiale | 5 En | 6absence de donn®es sp®ci
(logio/portion) la concentration initiale dans les préparations de viande congelée
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(VBO_18) est supposée la méme que celle de la préparation de
viande réfrigérée (VBO_17).

Selon les résultats obtenus par Naas et al (2018) (Lybie), la
concentration initiale de B. cereus observée dans la saucisse de
bT uf @t gimtfc/g

Avec cette concentration initiale a la distribution de 3,16 log10/g,
et la portion qui est de 81 g (INCA3) soit 5 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,25 En | 6absence de donn®es sp®ci

contamination au stade et en | 6absence dé®volution

de la  remise au produit, la prévalence dans les préparations de viande congelée

consommateur (VBO_18) est supposée la méme que celle de la préparation de
viande réfrigérée (VBO_17).

Selon les données publiées par :

- Naas et al (2018): la prévalence de la contamination des
saucisses de bl uf obs% (Lyie)e

- Shawish et Tarabees (2017): la prévalence de la
contamination des koftas (préparation a base de viande
en boulette ou brochette) au stade de la distribution était
de15/40(375%); des saucisses de

(25%) (Egypte)

- Oz et al (2014) : la prévalence de la contamination des
boulettes de viande est de 1/52 (1,9%)(Turquie)

- Gulven et al (2006) : 14/26 échantillons de viande de
biuf ®taient positifs (Tur

De ces données, la prévalence des préparations de viandes

réfrigérées destinées a étre consommeées cuites est estimée a

25% (soient 41 échantillons positifs / 164)

Pc3 PotentielO Pendant la conservation (congélation), il est supposé une non-
(logio) évolution (Mohammed et al. 2021).

Pcd 17 Impact de la| 2,7 Compte-tenu de la situation a risque prise en compte, il est
préparation finale (log1o) considéré :

1. que la dose initiale est constituée de 100% des spores, mais
gue seules 50% seront aptes a germer suite a la cuisson de
la viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite (soit -
0,3 log)

2. une croissance de B. cereus est possible aprés la cuisson
(augmentation jusqué”™ + 3 |

A Déapr s une simulation
di mi nution de I a temp®
produit chaud conservé 12h & température ambiante
(22°C), le défaut de refroidissement (de 35 °C a 22°C
en 12h) implique une augmentation de 3 log.

A Déapr s Ellouze et al
croissance disponibles dans des substrats a base de
viande conservés a des températures inappropriées
(22°C) pendant 12h, la croissance du B. cereus de
3,3 log (souche émétique avec les valeurs
cardinales)

Bilan : +2,7 log

Pc5 Probabilité de | 0,00035 | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
scénario a risque probabilit® qubéune portion dg

destinée a étre consommée cuite et ayant eu un défaut de

refroidissement soit consommée par la population générale.

C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommation, et dg
plat (consommation a partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimée a partir

des données HYDOM ce qui représente 2% des

consommations.
0 Laconsommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des
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consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

C la pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant » est
estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al 2006)
et de | 6enqu°te HYDOM et
consommateurs.

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x88,3% x 2%

= 0,00035.

Pc6 Dm50 (logio)

Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de
portion consommees

(log1o)

7,75

Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
préparations de viande congelée destinée a étre consommée
cuite est estimé a 7,75 log10 portions

VBO_19 Bacillus cereus /

Produi t

base de viande cui't

froid ou aprés un simple réchauffage

Exempl e

d6 aMoirmeandte | | e

de biuf, saucisses type

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid (estimée par une conservation a 8°C pendant 8 jours)
et consommation apres la DLC

contamination au stade
de la remise au
consommateur

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | O Havelaar et al. 2012

cas)

Cc2 YLD (années /1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012

cas)

Pcl Dose initiale | 5,9 En | 6absence de donn®es sp®ci

(logio/portion) basedevi ande cuits ciur, r ®f r
aprés un simple réchauffage, la contamination initiale a été
estimée a partir de données de produits similaires dans la

I i tt ®r ada-dire des «cpioduitsta base de viande cuits » :

- Viandes cuites, salées, transformées: 3,3 log/g (sur un
échantillon) (Eglezos et al. 2010) (Australie)

- Aliments RTE partir ddédune
chaude) contenant de |l a vi al
et d'oignons, |l e rbhbfufdetbide
|l e hamburger, la tourte au
filet de poulet pané et le poulet roti amplitude de
contamination en moyenne 0,61 log ufc/g [0.0 - 1.79] sur 15
échantillons (Tessi et al 2002) (Argentine)

- Doéapr s Miadl ¢201®)y P échantitions de viande
transformés (plats préparés) étaient positifs a 1,7x103 ufc/g
et 2,0x10° ufc/g, les produits a base de viande (saucisses et
patés crus fermentés et bouillis), les concentrations allait de
2x102? ufc/g a 8,2x10* ufc/g (4 échantillons positifs) (Serbie).

A partir de ces données, la concentration initiale a la distribution

est estimée a 4,22 logio/g (via une moyenne pondérée), et la

portion qui est de 43 g (INCA3) soit 5,9 logzo/portion.
Pc2 : Prévalence de la | 0,093 Selon les données publiées par :

- Eglezos et al. (2010), la prévalence de la contamination des
viandes cuites, salées, transformées observée était de 1/350
(0,29%) (Australie) ;

- Tessi et al. (2002): la prévalence de la contamination des

aliments RTE déune cantine,
rago¥%t de biuf et d'oignons,
de | ®gumes, hamburger, tourt

filet de poulet pané et poulet réti était de 15/34 (44,1%)
positifs (Argentine) ;

- Milojevic et al. (2019): la prévalence de la contamination des
échantillons de viandes transformées (plats préparés) était de
2/7 (28,6%) et de 4/13 (30,8%) pour les produits a base de
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viande (saucisses et patés crus fermentés et bouillis)
(Serbie) ;

- Meldrum et al. 2005 (article identifié dans la base de données
Pathogen-in-Foods), aucun échantillon de viande, en
tranches (bifuf, volaille) n-8
uni) ;

- Yu et al. (2019): la prévalence de la contamination de la
viande cuite était de 224/656 (34%) (Chine).

A partir de ces données, la prévalence de la contamination des

produits base de viande cuit

froid ou aprés un simple réchauffage est estimée a 9,3% (soit 246/

échantillons positifs / 2649)

Pc3
(log1o)

Potent.

€

34

Compte-tenu de la situation a risque considérée, il est considéré
qubdune cr oB.ceuestpossibleet conduit ala Dm50.
La rupture de la chaine du froid est estimée par une conservation
a 8°C pendant une durée supérieure a la DLC. La période
considérée entre la distribution et la consommation est estimée a
8 jours (cas référence: produit emballé réfrigéré, sous
atmosphere modifié).

Selon les résultats obtenus sur Combase, la cinétique de B.
cereus estimée a 8°C, (pH 6,2; aw 0,994) montre une
augmentation notable (+ 3,4 |
donn®es sur |l a viande de biuf.

Pc4d Impact de la
préparation finale (logio)

Compte-t enu de | bra®clawcfef algee as s 3
pas doéi mpact de |l a pr®paratiof

Pc5  Probabilité  de
scénario a risque

0,017

La probabilité du scénario & risque élevé est définie par la
probabilit® qubdune portion dbé
ciur, r,®d rcdngp®mer froid ou aprés un simple
réchauffage ayant subi 1) une rupture de la chaine du froid et 2)
une durée de conservation longue (aprés la DLC), sans
réchauffage assainissant avant consommation

C La pratique « rupture de la chaine du froid » est estimée a
19,8 % des ménages [17,9-21,9] (INCA 3)

La pratique « une consommation aprés une durée de
conservation longue (aprés la DLC) » est estimée a 8,6%
(INCA 3)

La probabilité de cette situation a risque est de 0,017.

19,8% x 8,6% = 1,7%

C

Pc6 Dm50 (log1o)

Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

7,11

Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
produits base de viande cu
artisanale, a consommer froids ou apres un simple réchauffage

est estimé a 7,11 logio portions

VBO_20 Bacillus cereus /

Produi t

base de viande <cuit

froid ou aprés un simple réchauffage

Exemple aliment :

Knack

de

biuf, saucisse de Strasbourg

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid (estimée par une estimée par une décongélation et
conservation a 8°C pendant 8 jours) et consommation aprés la DLC

Critéere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | O Havelaar et al. 2012

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012

cas)

Pcl Dose initiale | 5,9 En | 6absence de donn®es sp®ci
(logio/portion) base de viande <cuits ciur,
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aprés un simple réchauffage (VBO_20), ni de données
spécifiques sur les produits congelés, la contamination initiale a
été estimée a partir des données renseignées pour les produits a
base de viande cuits ° clur,
apres un simple réchauffage (VBO_19), elle-méme établie sur les
produits similair esadrades«ptoduitslai
base deviandecuitsé ( biT uf non pr ®ci s®
- Viandes cuites, salées, transformées: 3,3 log/g (sur un
échantillon) (Eglezos et al. 2010) (Australie)

- Ali ments RTE Tcantipea(teius a tentpératuree
chaude) contenant de |l a vi al
et d'oignons, le rtti de biu
|l e hamburger, la tourte au

filet de poulet pané et le poulet réti amplitude de
contamination en moyenne 0,61 log ufc/g [0.0 - 1.79] sur 15
échantillons (Tessi et al 2002) (Argentine)

- Déapr s Milojevic et al . (4
transformés (plats préparés) étaient positifs a 1,7x103 ufc/g
et 2,0x10° ufc/g, les produits a base de viande (saucisses et
patés crus fermentés et bouillis), les concentrations allait de
2x102 ufc/g a 8,2x104 ufc/g (4 échantillons positifs) (Serbie).

A partir de ces données, la concentration initiale a la distribution

est estimée a 4,22 logi/g (via une moyenne pondérée), et la

portion qui est de 43 g (INCA3) soit 5,9 logio/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade
de la remise au
consommateur

0,093

En | 6absence de donn®es sp®ci
et en dedabbé@®uol ution de | 6®t
produit, |l a pr®valence des pr(
congelés, & consommer froid ou aprés un simple réchauffage
(VBO_20) est supposée la méme que celle de ceux réfrigérés
(VBO_19), établie selon les données publiées par :

Selon les données publiées par :

- Eglezos et al. (2010), la prévalence de la contamination des
viandes cuites, salées, transformées observée était de 1/350
(0,29%) (Australie) ;

- Tessi et al. (2002): la prévalence de la contamination des
aliments RTE doéune cantine,
ragout de biuf et d'oignons,
de | ®gumes, hamburger, tourt
filet de poulet pané et poulet rbti était de 15/34 (44,1%)
positifs (Argentine) ;

- Milojevic et al. (2019): la prévalence de la contamination des
échantillons de viandes transformées (plats préparés) était de
2/7 (28,6%) et de 4/13 (30,8%) pour les produits a base de
viande (saucisses et patés crus fermentés et bouillis) (Serbie)

- Meldrum et al. 2005 (article identifié dans la base de données
Pathogens-in-Foods), aucun échantillon de viande, en
tranches (biuf, volaille) n-§
Uni) ;

- Yu et al. (2019) : la prévalence de la contamination de la
viande cuite était de 224/656 (34%) (Chine).

A partir de ces données, la prévalence de la contamination des

produits ° base de viande cuit

froid ou aprés un simple réchauffage est estimée a 9,3% (soit 246/

échantillons positifs / 2649).

Pc3 Potenti
(log10)

(S

0,58

Pendant la conservation (congélation), il est supposé une non-
évolution (Mohammed et al. 2021).

La rupture de la chaine du froid est estimée apreés décongélation
par une conservation a 8°C pendant une durée supérieure a la
durée de vie secondaire par le consommateur. Cette période
entre la décongélation et la consommation est estimée a 3 jours.
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Selon les résultats obtenus sur Combase, la cinétique de B.
cereus estimée a 8°C, (pH 6,2; aw 0,994) montre une

portion consommeées

(log1o)

augment ation de 0,58 |l og apr
sur | a viande de biuf).
Pcd Impact de 1la |0 Compte-t enu de | 6absence de r ®ch
préparation finale pas doéi mpact de |l a pr®parati of
(log10)
Pc5  Probabilité  de | 0,017 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
scénario a risque probabilit® qudune portion dob
ciur, congel ®, " consommer
réchauffage ayant eu 1) une rupture de la chaine du froid et 2)
une durée de conservation longue (aprés la durée de vie
secondaire, estimée a partir de la pratique de la DLC), sans
réchauffage assainissant avant consommation
C La pratique « rupture de la chaine du froid » est estimée a
19,8 % des ménages [17,9-21,9] (INCA 3)
C La pratique « une consommation aprés une durée de
conservation longue (aprés la DLC) » est estimée a 8,6%
(INCA 3)
La probabilité de cette situation a risque est de 0,017.
19,8% x 8,6% = 1,7%
Pc6 Dm50 (logio) 7 Travaux CIMAP3
Pc7 Nombre annuel de | 6,11 La base de donn®es | NCA3 ne p

de portions pour cette catégorie dans le scénario a risque
(production artisanale). Il est considéré que le nombre de portions
est 10 fois plus faible que le nombre de portions de produits
réfrigérés soit 6,11 log10 portions.

VBO_23 Bacillus cereus / Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Exempl e

d: Baurguignmoa,Pot au feu, Bolognaise « fraiche »

Scénario a risque : Défaut de refroidissement des excédents de plat cuisiné artisanal (délai d'au moins
12 heures a température ambiante) et consommation avec un réchauffage insuffisant.

Critére (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | O Havelaar et al. 2012

cas)

Cc2 YLD (années /1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012

cas)

Pcl Dose initiale | 5,9 La concentration dans les produits a base de viande, plats
(logio/portion) cuisinés réfrigérés est estimée selon les résultats obtenus par :

- Milojevic et al. (2019) ou 2 échantillons de viandes
transformés (plats préparés) étaient positifs a 1,7x103 ufc/g
(3,2 log/g) et 2,0x105 ufc/g (5,3 log10/g) (Serbie) ;

- Oz et al (2014) la concentration des plats & base de viande
est comprise entre 1 et 3 log (2 échantillons) (Turquie) ;

- Choetal (2011) les produits a base de viande préts a manger
ont une concentration moyenne de 1,56 (n=2) 1,9 (n=4) et
2,17 (n=1) logio/g (Corée du Sud) ;

- Tessietal(2002): al i ments RTE dbéung¢€g
température chaude) contenant de la viande, tels que le
rago¥%ut de biuf et d'oignons
bt uf et de | ®gumes, Il e hamp
rago(t de saucisses, le filet de poulet pané et le poulet réti,
| 6amplitude de noyemeesnde O6 togiaign
[0.0 - 1.79] sur 15 échantillons (Argentine) ;

- Eglezos et al (2010) évalue la concentration des rouleaux de
saucisse cuits surgelés a 2,6 logl0/g (sur 5 échantillons)
(Australie) ( donn®e inclue au re
déabeedbéi mpact de |l a cong®l 4
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A partir de ces données, la concentration initiale a la distribution
est estimée a 3,8 log10/g, et la portion qui est de 139 g (INCA3)
soit 5,9 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,101 La prévalence de la contamination est estimée selon les résultats
contamination au stade obtenus par
de Ila remise au - Milojevic et al. (2019) : la prévalence de la contamination des
consommateur échantillons de viande transformés (plats préparés) était de
2/7 (28,6%) (Serbie) ;
- Oz et al (2014) (Turquie) : la prévalence de la contamination
de plats a base de viande était de 2/98 (2%) (Turquie) ;
- Samapundo et al. (2011) : la prévalence de la contamination
de la sauce bolognaise était de 15/80, soit 18,8% (Belgique).
- Choetal (2011) : la prévalence des produits a base de viande
préts a manger était de 7/89 (7,9%) (Corée du Sud) ;
- Tessietal(2002): | a pr®valence dobal
la viande distribués dans une cantine 15/34 (44,1%)
(Argentine) ;
- Harmon et Kautter (1991) concerne les jus de viande prét a
servir, dont 1 échantillon sur 4 est positif (25%) (Etats-Unis)
- Eglezos et al. (2010) la prévalence de la contamination
rouleaux de saucisse cuits surgelés était de 5/153 (3,3%)
(Australie) (donnée inclue auregardd e | 6 hypot h
déi mpact de | a cong®l ation s
De ces données, nous estimons la prévalence a 10,1% (soit 47
échantillons positifs / 465)
Pc3 Potenti g3 Compte-tenu de la situation a risque considérée, il est considéré
(log10) qubdune cr oB.sescasrest possible
C Déapr s une simulation sur (
|l a temp®rature progressive (
a température ambiante (22°C), le défaut de refroidissement
(de 35 °C a 22°C en 12h) impligue une augmentation de 3
log.
Déapr s Ell ouze et al (2021
disponibles dans des substrats a base de viande conservés a des
températures inappropriées (22°C) pendant 12h, la croissance du
B. cereus de 3,3 log (souche émétique avec les valeurs
cardinales)
Pc4 i Impact de la |0 Compte-t enu de | 6absence de r ®ch
préparation finale pas doéi mpact de | a pr®paration
(log10) C
Pc5  Probabilit¢é  de | 0,00035 | La probabilit¢ du scénario a risque élevé est définie par la
scénario a risque probabilit® qudéun produit 7 b
artisanal ayant subi un défaut de refroidissement sans

réchauffage assainissant soit consommé par la population

générale.

Du fait du scénario, les pratiques « défaut de refroidissement » et

¢sans r®chauffage assainissant

du plat (consommation a partir du lendemain).

C Laconsommation de restes est estimée a partir des données
INCA2 et représente 88,3% des consommations de plats
cuisinés de fabrication « maisone . En | 6absen
sur la consommation de reste de plats cuisinés artisanaux,
cette valeur est utilisée.

C Le «défaut de refroidissement » est estimée a partir des
_données HYDOM ce qui représente 2% des consommations.
C La pratique « sans réchauffage assainissant » est estimée a

partir des données en Irlande (Mahon et al 2006) et de
|l enqu°te HYDOM et correspon
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La probabilité de cette situation a risque est de 2% x88,3% x 2%
= 0,00035.

Pc6 Dm50 (logio)

Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

7,95

Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de plats
préparés artisanaux réfrigérés est estimé a 7,95 log10

VBO_24 Bacillus cereus / Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Exempl e

d: 6 alLl ai nngeunet

d e b Baufguigaam, PstawfeugeBolpgnaise congelée

Scénario a risque : Défaut de refroidissement des excédents de plat cuisiné artisanal (délai d'au moins
12 heures a température ambiante) ET consommation avec un réchauffage insuffisant (tiede)

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0

Havelaar et al. 2012

Cc2 YLD (années /1000
cas)

2,3

Havelaar et al. 2012

Pcl Dose initiale

(logio/portion)

5,9

La contamination dans les produits & base de viande, plats
cuisinés congelés est estimée selon les résultats obtenus par
Eglezos et al. (2010) qui évalue la concentration des rouleaux de
saucisse cuits surgelés a 2,6 logl0/g (sur 5 échantillons)
(Australie).

Etant donn® que cbest l a seul

les platscuisin ®s congel ®s, et au r egd

doéi mpact d e | aB. cevensg|® toacentration dans

les plats cuisinés congelés (VBO_24) est complétée des données
recueillies dans les plats cuisinés réfrigérés (VBO_23) obtenus
par :

- Milojevic et al. (2019) ou 2 échantillons de viandes
transformés (plats préparés) étaient positifs a 1,7x103 ufc/g
(3,2 log/g) et 2,0x105 ufc/g (5,3 log10/g) (Serbie) ;

- Oz et al (2014) la concentration des plats & base de viande
est comprise entre 1 et 3 log (2 échantillons) (Turquie) ;

- Choetal (2011) les produits a base de viande préts a manger
ont une concentration moyenne de 1,56 (n=2) 1,9 (n=4) et
2,17 (n=1) logio/g (Corée du Sud) ;

- Tessietal (2002) : aliments RTE dobéunce
température chaude) contenant de la viande, tels que le
rago¥%ut de bifuf et d'oignons
bt uf et de | ®gumes, |l e hamp
rago(t de saucisses, le filet de poulet pané et le poulet réti,
I 6ampl i t udieatiosh en moyeme esinde 0,61 logio/g
[0.0 - 1.79] sur 15 échantillons (Argentine) ;

A partir de ces données, la concentration initiale & la distribution
est estimée a 3,8 log10/g, identique a celle des plats réfrigérés
(VBO_23). La portion qui est de 139 g (INCA 3) soit 5,9
log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade
de la  remise au
consommateur

0,101

La prévalence de la contamination est estimée selon les résultats
obtenus par Eglezos et al. (2010), la prévalence de la
contamination rouleaux de saucisses cuits surgelés était de 5/153
(3,3%).

A cette valeur, et au regard
la congélation sur B. cereus, la prévalence dans les plats cuisinés
congelés (VBO_24) peut étre complétée des données sur les
plats cuisinés réfrigérés (VBO 23)
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- Milojevic et al. (2019) : la prévalence de la contamination des
échantillons de viande transformés (plats préparés) était de
2/7 (28,6%) (Serbie) ;
- Ozetal. (2014) (Turquie) : la prévalence de la contamination
de plats a base de viande était de 2/98 (2%) (Turquie) ;
- Samapundo et al. (2011) : la prévalence de la contamination
de la sauce bolognaise était de 15/80, soit 18,8% (Belgique).
- Choetal (2011) : la prévalence des produits a base de viande
préts a manger était de 7/89 (7,9%) (Corée du Sud) ;
- Tessietal(2002): | a pr®valence dobal
la viande distribués dans une cantine 15/34 (44,1%)
(Argentine) ;
- Harmon et Kautter (1991) concerne les jus de viande prét a
servir, dont 1 échantillon sur 4 est positif (25%) (Etats-Unis)
A partir de ces données, la prévalence est estimée a 10,1%
(soient 47/ échantillons positifs / 465), identique a celle des plats
réfrigérés (VBO 23)
Pc3 PotentieO Pendant la conservation (congélation), il est supposé une non-
(logio) évolution (Mohammed et al. 2021).
Pcd i Impact de la|3 Compte-tenu de la situation a risque considérée, il est considéré
préparation finale (logio) gudune cr oB.sesasrest possible
C D6éapr s une si mul at unmedimisutionded
|l a temp®rature progressive (
a température ambiante (22°C), le défaut de refroidissement
(de 35 °C a 22°C en 12h) impligue une augmentation de 3
logao.
C Déapr s EI 1(20a1) ks derinéesade .croissance
disponibles dans des substrats a base de viande conservés
a des températures inappropriées (22°C) pendant 12h, la
croissance du B. cereus de 3,3 log (souche émétique avec
les valeurs cardinales)
Pc5  Probabilité  de | 0,00035 | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
scénario a risque probabilit® qudun produit ~ b
artisanal ayant subi un défaut de refroidissement et sans
réchauffage assainissant soit consommée par la population
générale.
Du fait du scénario, la pratique « défaut de refroidissement » » et
¢ sans r®chauffage assainissart
du plat (consommation lendemain ou +).
C Laconsommation de restes est estimée & partir des données
INCA2 et représente 88,4% des consommations de plats
cuisinés de fabrication « maisone . En | 6absen
sur la consommation de reste de plats cuisinés artisanaux ou
de restauration (dont a emporter), cette valeur est utilisée.
C Le «défaut de refroidissement » est estimée a partir des
données HYDOM ce qui représente 2% des consommations.
C La pratique « sans réchauffage assainissant » est estimée a
partir des données en Irlande (Mahon et al 2006) et de
|l 6enqu°te HYDOM et correspon
La probabilité de cette situation a risque est de 2% x88,3% X
2% = 0,00035.
Pc6 Dm50 (log1o) 7 Anses 2021
Pc7 Nombre annuel de | 6,95 La base de donn®es | NCA3 ne p
portion consommeées de portions pour cette catégorie dans le scénario a risque
(logio) (production artisanale). Il est considéré que le nombre de portions
est 10 fois plus faible que le nombre de portions de produits
réfrigérés soit 6,95 log10

VBO_25 Bacillus cereus / Produit a base de viande : viande cuite sous vide réfrigérée
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Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid (estimée par une conservation a 8°C pendant 28 jours)
et consommation aprés la DLC

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0

Havelaar et al. 2012

Cc2 YLD (années / 1000
cas)

2,3

Havelaar et al. 2012

Pcl Dose
(logio/portion)

initiale

5,6

En | 6absence de donn®es sp®ci
base de viande viande cuite sous vide réfrigérée, la
contamination initiale a été estimée a partir de données de
produits similair esadiades«ploduitslai
base de viande cuits sousvideé, ( bT uf non pr @
- Dbapr s Abdel S asaldmasous-gide 5a9%x102
UFC/g = 1,06x10? (n=7), saucisses Frankfurter sous-vide
1,14x10% UFC/g = 0,21x10° (n=14) et saucisses sous-vide
2,75x10% UFC/g * 0,44 x10° (n=16) (Egypte) ;
- Nortjé et al. (1999) : saucisses de Vienne emballées sous
vide 1,58 x102 UFC/g (n=5/51) (Afrique du Sud) ;
A partir de ces données, la concentration initiale & la distribution
est estimée a 3,89 logl0/g (via une moyenne pondérée), et la
portion qui est de 52 g (INCA3) soit 5,6 log10/portion

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade
de la remise au
consommateur

0,298

Selon les données publiées par :

- Abdel Sattar et al. (2023) : la prévalence de la contamination
des produits a base de viande : viande cuite, conservée sous
vide et réfrigérée est de 7/30 (23,33%) pour le salami, 14/30
(46,67%) pour les saucisses de Frankfurters et 16/30
(53,33%) pour les saucisses (Egypte) ;

- Nortjé et al. (1999) : la prévalence de la contamination des
saucisses de Vienne emballées sous vide est de 5/51 (9,8%)
(Afrique du Sud) ;

A partir de ces données, la prévalence est estimée a 29,8% (soit

42/ échantillons positifs / 141)

Pc3
(log1o)

Potent.

€

3,81

La rupture de la chaine du froid est estimée par une conservation
a 8°C pendant une durée supérieure a la DLC. La période
considérée entre la distribution et la consommation est estimée a
plus de 28 jours (données fournies pour ces produits comprises
entre 21 et 35 jours).

Aprés inoculation, Aran (2001) montre que les spores de B.
cereus n' ont pas pouss® ° 10AC ¢
conditionné sous-vide, méme si les souches de B. cereus ont pu
pousser 10AC dans | e bouill
La croissance de B. cereus a été observée dans les échantillons
de contrdle a 15°C (+1 log aprés 28 jours).

Déautre part, la simulation o
B. cereus estimée a 8°C, (pH 6,2; aw 0,994) montre une
augmentation notable (+ 4,4 log) aprés 8 jours.

Enfin, Ni el sen et Zeuthen (19
7 a 8 log aprés 28 jours pour les B. cereus dans des saucisses
de Bologne emballées sous vide a des températures de 5°C a
12°C.

Compte-t e nu de de ces ®l ®ment s,
croissance de B. cereus est possible et peut conduire a la Dm50
(potentiel dé®volution esti m®g

de la
finale

Pc4  Impact
préparation
(log10)

Compte-t enu de | 6absence mies sra®cth,
pas doéi mpact de | a pr®parati orn

Pc5  Probabilité
scénario a risque

de

0,017

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qubdune portion dbéb
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ciur, r ®f ri g®r ®,roid "ou a&peEs U FiMmEer

réchauffage ayant eu 1) une rupture de la chaine du froid et 2)

une durée de conservation longue (aprés la DLC), sans

réchauffage assainissant avant consommation

C La pratique « rupture de la chaine du froid » est estimée a
19,8 % des ménages [17,9-21,9] (INCA 3)

C La pratigue «une consommation aprés une durée de
conservation longue (aprés la DLC) » est estimée a 8,6%
(INCA 3)

La probabilité de cette situation a risque est de 0,017.

19,8 % * 8,6 % = 0,017

Pc6 Dm50 (logio)

Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

6,62

Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
viande cuite sous vide réfrigérée est estimé a 6,62 logio portions

VBO_26 Bacillus cereus / Produit & base de viande : viande cuite sous vide congelée

Exemple aliment :

R t i

de

b-Vide Eongelé i t sous

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid (estimée par une décongélation et une
conservation & 8°C supérieure ou égale a 3 jours)

contamination au stade
de la remise au
consommateur

Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années /1000 | O Havelaar et al. 2012
cas)
Cc2 YLD (années/ 1000 | 2,3 Havelaar et al. 2012
cas)
Pcl Dose initiale | 5,6 En | 6absence de donn®es sp®ci
(logio/portion) base de viande : viande cuite sous vide congelés (VBO_26), la
contamination initiale a été estimée a partir de celles de la viande
cuite sous vide réfrigérée (VBO_25), estimée a partir de
« produits a base de viande cuits sousvideé, bT uf no
- Do6bapr s Abdel Sat salami soestvideal
5,29x102UFC/g + 1,06x10? (n=7), saucisses Frankfurter
sous-vide 1,14x10% UFC/g + 0,21x10° (n=14) et
saucisses sous-vide 2,75x10% UFC/g * 0,44 x103 (n=16)
(Egypte) ;
- Nortjé etal. (1999) : saucisses de Vienne emballées sous
vide 1,58 x102 UFC/g (n=5/51) (Afrique du Sud) ;
Avec ces données, la concentration initiale a la distribution est
estimée a 3,89 logl0/g (via une moyenne pondérée), la méme
que pour VBO_25, la portion qui est de 52 g (INCA3) soit 5,6
log10/portion
Pc2 : Prévalence de la | 0,298 En | 6 abs enc espétidqued sunles@mduits congelés,

et en | dabsence doé®volution

produit, la prévalence des produits viandes cuites sous vide

congelés (VBO_26) a été estimée a partir de celles permettant de
renseigner les données de la viande cuite sous vide réfrigérée

(VBO_25), selon les données publiées par :

- Abdel Sattar et al. (2023) : la prévalence de la contamination
des produits a base de viande : viande cuite, conservée sous
vide et réfrigérée est de 7/30 (23,33%) pour le salami, 14/30
(46,67%) pour les saucisses de Frankfurters et 16/30
(53,33%) pour les saucisses (Egypte) ;

- Nortjé et al. (1999) : la prévalence de la contamination des
saucisses de Vienne emballées sous vide est de 5/51 (9,8%)
(Afrique du Sud) ;

A partir de ces données, la prévalence est estimée a 29,8% (soit

42/ échantillons positifs / 141)
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Pc3 Potenti e 0,58 Pendant la conservation (congélation), il est supposé une non-

(log10) évolution (Mohammed et al. 2021).

La rupture de la chaine du froid est estimée aprés décongélation

par une conservation a 8°C pendant une durée supérieure a la

durée de vie secondaire par le consommateur. Cette période
entre la décongélation et la consommation est estimée a 3 jours.

Selon les résultats obtenus sur Combase, la cinétique de B.

cereus estimée a 8°C, (pH 6,2; aw 0,994) montre une

augmentation d 0,58 log apr
sur | a viande e biuf.

Pc4 Impact de 1la|O0 Compte-t enu de | 6absence dsam®ch

préparation finale pas doéi mpact d |l a pr®parati orn

(log10)

Pc5  Probabilit¢  de | 0,017 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

scénario a risque probabilit® qubdune portion dbé

ciur, refri go®r ®, “ou a&prEs U IsimmEer

réchauffage ayant eu 1) une rupture de la chaine du froid et 2)

une durée de conservation longue (aprés la DLC), sans

réchauffage assainissant avant consommation

C La pratique « rupture de la chaine du froid » est estimée a
19,8 % des ménages [17,9-21,9] (INCA 3)

C La pratique «une consommation aprés une durée de
conservation longue (aprés la DLC)» est estimée a 8,6%
(INCA 3)

La probabilité de cette situation a risque est de 0,017 (19,8 %*8,6

%).

Pc6 Dm50 (logio) 7 Anses 2021

Pc7 Nombre annuel de | 5,11 La base de donn®es | NCA3 ne p

portion consommeées de portions pour cette catégorie dans le scénario a risque. Il est

(log1o) considéré que le nombre de portions est 10 fois plus faible que le

nombre de portions de produits réfrigérés soit 5,11 log10 portions.

e
d
a
e
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Campylobacter spp. / Foie réfrigéré
bt uf

Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleu, saignant, a point) (ii) transfert de
contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années/ 1000 | 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
cas)
Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Pcl Dose initiale | 3,42 Selon les données des PS/PC 2019, la concentration initiale est
(logio/portion) estimée a environ 29 UFC/g (cette dose estimée correspond a la
moyenne pondérée des quantifications pour les échantillons de
foie positifs en Campylobacter), soit 3,42 log UFC par portion de
91 g (INCA3)
Pc2 : Prévalence de la | 0,46 Selon les données des PS/PC 2019, le taux de contamination de
contamination au stade la surface des foies de veau (plus de consommation que pour le
de la remise au foie adulte). La pr®valence pag
consommateur de la distribution est supposée proche de cette valeur.
Pc3 Potentiel | O Selon les résultats obtenus par Kim et al. (2017), la cinétique de
dé®vol ution Campylobacter spp. a 4°C estimée par le modéle de Weibull ne
montre pas de réduction notable aprés 10-11 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a
la DLC).
Pc4d Impact de la| (i)-1,9 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer
préparation finale | (ii) -1,25 | (voir Pc5), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :
(log10) 0] Cuisson insuffisante : pour une cuisson non assainissant
de |l a viande Hencdiepuf [(Baba
estimé aentrel6et 2 | og. L6i mpact
sur |l a viande de biuf tena
leur consommation avec ces deux cuissons est estimé a
un abattement de 1,90 log UFC/g. Cet abattement est
retenu sous | 6hypoth se q
observ® pour e foie de bi
(i) Cuisson suffisante puis contamination croisée : une
réduction de 2 log par la cuisson « bien cuit» est
attendue, suivie dbdébune con
la viande avant la cuisson, correspondant a un transfert
de 21,66% de la denrée crue vers les équipements puis
de 21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur
maximaliste obtenue Bai et al. (2021)), soit un abattement
final de 1,25 log.
Pc5 Probabilité  de | (i) 0,65 2 scénarii a risque :
scénario a risque (i) 0,19 0] Cuisson insuffisante : selon des données INCA3, la

proportion des consommati o
un niveau de cuisson « bleue », « saignante » ou « a
point » dans la population générale est estimée a 0,65.

(i) Transfert de contamination : selon | 6®tu
des foyers transferent des contaminants en préparant
leur produit carné (viande).
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Pc6 Dm50 (log1o)

4,77

Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)

Pc7 Nombre annuel de

7,66

Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de foie

portion  consommées de biuf r®frig®r ®s/ congedténs e 9
(log1o)
VBO_02 Campylobacter spp. / Foie congelé

Exempl e dbal

emdprt b7 uf

congel ®

Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleu, saignant, a point) (ii) transfert de
contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 3,42 En cohérence avec la prévalence, selon les données des PS/PC

(logio/portion) 2019, la dose initiale est estimée a environ 29 UFC/g (cette dose
correspond a la moyenne pondérée des doses initiales des
échantillons de foie positifs en Campylobacter), soit 3,42 log
UFC par portion de 91 g (INCA3)

Pc2 : Prévalence de la | 0,46 Selon les données des PS/PC 2019, le taux de contamination

contamination au stade de la surface des foies de veau (plus de consommation que pour

de la remise au l e foie adulte). La pr®val enc

consommateur stade de la distribution est supposée proche de cette valeur.
Hypothese : les foies réfrigérés et congelés ont la méme
pr®valence et dose initiale a
la congélation sur la survie de Campylobacter intervient dans le
crittre«Pc3ipotentiel »déd®volution

Pc3 Potentiel | -1,33 L6®t ude de Moorehead et al . (

doé®volaglO) on pouvait réduire entre 0,6 et 2,2 log UFC/g, soit en médiane 1,5
l og UFC/ g apr s 7 jours, | 6 ®
montré que la congélation a -15°C pendant 7 jours pouvait
réduire environ 1,5 log10 UFC par rapport a la viande réfrigérée.
L6® ude de Griggoriadis et al
r®duction jusqudé”™ envi r-dhjours dd
stockagea-1 8 AC. Ai nsi , Campy®bacdr pehdart
la congélation est donc estimée a une réduction moyenne de
1,33 log UFC/g aprés 7-10 jours de stockage.

Pc4d Impact de la| (i)-1,9 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer

préparation finale | (i) -1,25 (voir Pcb), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :

(log10) 0] Cuisson insuffisante: pour une cuisson non

assainissant de | a |\bienacuitthe
| 6abatt ement est esti m®

global de la cuisson sur la viande de boeuf tenant
compte de la proportion de leur consommation avec ces
deux cuissons est estimé a un abattement de 1,90 log

UFC/ g. Cet abattement e st
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gubun abattement similair
bt u;f
(ii) Cuisson suffisante puis contamination croisée : une

réduction de 2 log par la cuisson « bien cuit» est
attendue, suivie ddune co
de la viande avant la cuisson, correspondant a un
transfert de 21,66% de la denrée crue vers les
équipements puis de 21,66% des équipements vers la
denrée cuite (valeur maximaliste obtenue Bai et al.
(2021)), soit un abattement final de 1,25 log.

Pc5 Probabilité de | (i) 0,65 2 scénarii a risque :

scénario a risque (i) 0,19 () Cuisson insuffisante : selon des données INCA3, la
proportondesc onsommati ons (des
un niveau de cuisson « saignante » ou « a point » dans
la population générale est estimée a 0,65.

(ii) Transfert de contamination: s el on | 6 ®t u
des foyers transférent des contaminants en préparant
leur produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (loguo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel de | 6,5 Selon les données INCAS, le nombre annuel de portions de foie

portion consommées de biuf r®frig®r ®s/ congeli@s e
(log1o)
VBO_09 Campylobacter spp. / Viande réfrigérée avec ou sans o0s, présentée en

piéces ou morceaux,y-c ompr i s

Exempl e

d: Erdarécotane n t

j oue, hampe, onglet et <c¢i

Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleu, saignant) (ii) transfert de
contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 7,69 Estimation & partir des données de Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

cas)

Pcl Dose initiale | 0,7 Pas déi nformati on s ur Cdmpylobatters

(logio/portion) spécifiguement sur la viande bovine en piéce (viande « piécée »). Le
critere de positivité selon les données de prévalence de Mayrhofer et
al. (2004) (cf. Pc2) étant « présence dans 25 g de viande », la valeur
de 1 UFC/25 g est considérée comme dose initiale soit approx 5 UFC
(0,72 log10) par portion de 124g (INCAS3).

Pc2 : Prévalence de la | 0,013 Le taux de contamination de la viande bovine par Campylobacter en

contamination au stade Europe était de 1,3% en 2022 (EFSA 2024)

de la remise au

consommateur

Pc3 PotentiellO Selon les résultats obtenus par Kim et al. (2017), la cinétique de

(log10) Campylobacter spp. a 4°C estimée par le modéele de Weibull ne
montre pas de réduction notable aprés 10-11 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a la
DLC).

Pc4 Impact de la|(i)-1,6 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer (voir

préparation finale (log10) | (ii) -1,25 Pcb), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :
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0] Cuisson insuffisante : pour une cuisson « bleue ou
saignanteé de | a viande de bl uf
1,6 logio;

(ii) Cuisson suffisante puis contamination croisée une

réduction de 2 log par les cuissons « a point ou bien cuit »
est attendue, S ui Vv icmiséd Geudrce%
de la viande avant la cuisson, correspondant a un transfert
de 21,66% de la denrée crue vers les équipements puis de
21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur
maximaliste obtenue Bai et al. (2021)) soit un abattement
final de 1,25 log UFC/g.

Pc5 Probabilité de | (i) 0,26 2 scénarii a risque :

scénario a risque (i) 0,19 0] Cuisson insuffisante : selon des données INCA3, la
proportion des consommations de viandes bovines avec un
niveau de cuisson « saignante » dans la population générale
est estimée 40,22 et le niveau de cuisson « bleu » est estimé
a 0,044 ;

(ii) Transfert de contamination : selon | 6®tude
foyers transférent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 DM50 (logzo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel de | 9,1 Selon les données INCA3 : Nombre annuel de portion de viande
portion consommees piécée réfrigérée est 9,1 log10 portions / an.
(log1o)
VBO_10 Campylobacter spp. / Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en
piéces ou morceaux,y-compr i s j oue, hampe, onglet et ciur
Exempl e d &rrécotercenydlée
Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleu, saignant) (ii) transfert de
contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)
Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Pcl Dose initiale | 0,70 Pas déinformation s ur Caingylobadtey
(logio/portion) spécifiquement sur la viande bovine en piéce (viande « piécée »).
Le critére de positivité selon les données de prévalence de
Mayrhofer et al. (2004) (cf. Pc2) étant « présence dans 25g de
viande », la valeur de 1 UFC/25 g est considérée comme dose
initiale soit approx 5 UFC (0,7 log10) par portion de 124g (INCA3).
Pc2 : Prévalence de | 0,013 Le taux de contamination de la viande bovine par Campylobacter
la contamination au en Europe était de 1,3% en 2022 (EFSA 2024)
stade de la remise au
consommateur
Pc3 Potentiel | -1,33 L6®t ude de Moorehead et al (2
dé®volutio pouvait réduire entre 0.8 et 2,2 log UFC/g, soit en médiane 1,5 log

UFC/ g apr s 7 jours, | 6®tude d

la congélation a -15°C pendant 7 jours pouvait réduire environ 1,5

l oglo UFC par rapport " | a
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Griggoriadis et al. (2007) a égalementmontr ® une r ®d u
environ 1 logl0 UFC/g pendant 7-10 jours de stockage a -18°C.
Ai nsi , | 6@unpylohadtter pemdantla@congélation est donc
estimée a une réduction moyenne de 1,33 log UFC/g aprés 7-10
jours de stockage.

Pc4 Impact de la | (i)-1,6 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer (voir
préparation finale | (i) -1,25 Pc5), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :
(log10) 0] Cuisson insuffisante : pour une cuisson « bleue ou
saignanteé de | a viuafnd el Odaeb abtit e
a 1,6 logio;
(i) Cuisson suffisante puis contamination croisée : une
réduction de 2 log par les cuissons « a point ou bien cuit »
est attendue, suivie dbébune

de la viande avant la cuisson, correspondant a un transfert

de 21,66% de la denrée crue vers les équipements puis de

21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur

maximaliste obtenue Bai et al. (2021)) soit un abattement

final de 1,25 log UFC/g.

Pc5 Probabilité de | (i) 0,26 2 scénarii a risque :

scénario a risque (ii) 0,19 0] Cuisson insuffisante : selon des données INCA3, la
proportion des consommations de viandes bovines avec un
niveau de cuisson « saignante » dans la population
générale est estimée a 0,22 et le niveau de cuisson « bleu
» est estimé &4 0,044 ;

(ii) Transfert de contamination: sel on | 6 ®t ud €
foyers transféerent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (loguo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel | 8.56 Selon les données INCA3 : Nombre annuel de portion de viande
de portion piécée congelée est 8,56 log10 portions

consommées (logzo)

VBO_11 Campylobacter spp. / Viande hachée réfrigérée destinée a étre
consommeée crue
Exemple : Tartare de biuf
Scénario a risque : Pour ce couple, une consommation en | 6®t at
Critéere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Pcl Dose initiale | 0,58 Pas de précision sur la dose initiale de Campylobacter
(logio/portion) sp®ci fiquement sur | a viande h

Ghafir et al. (2007) (cf. Pc2 Prévalence). La limite de détection
indiquée étant de 1 UFC/25 g de viande hachée, la dose initiale de
contamination est estimée a 1 UFC/25 g soit 4 UFC i (0,58 log10)
par portion de 96g consommée (INCA 3).

Pc2 : Prévalence de | 0,0095 Le taux de contamination de la viande bovine (sans précision) par
la contamination au Campylobacter en Europe était de 1,3% en 2022 (EFSA 2024).
Plus spécifiquement, selon les données de Ghafir et al. (2007), la
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stade de la remise au

prévalence de la contamination de la viande bovine hachée par

consommateur Campylobacter (C. jejuni et C. coli) est observée a 0,6%. La valeur
renseignée correspond a la valeur moyenne des deux valeurs ci-
dessus.

Pc3 Potentiel | O Selon les résultats obtenus par Kim et al. (2017), la cinétique de

dé®volutio Campylobacter spp. a 4°C estimée par le modéle de Weibull ne
montre pas de réduction notable aprés 10-11 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a la
DLC).

Pc4 Impact de la |0 La denrée est destinée a étre consommée crue (pas de cuisson).

préparation finale

(log10)

Pc5 Probabilité de | 1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le

scénario a risque nombre de portions.

Pc6 Dm50 (loguo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)

Pc7 Nombre annuel | 7,3 Selon les données INCA3, nombre annuel de portion de steak

de portion
consommées (log1o)

tartare réfrigérée est 7,3 log10 portions / an.

VBO_12
crue

Exempl e

Scénario a risque : Pour ce couple, une consommation e n

Campylobacter spp./Viande hachée congelée destinée a étre consommée

d: damtdre denlkopuf congelé

| 6®t at (crue)

constitue

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 0,58 Pas de précision sur la dose initiale de Campylobacter

(logio/portion) sp®ci fiquement sur |l a viande h
Ghafir et al. (2007) (cf. Pc2 Prévalence). La limite de détection
indiquée étant de 1 UFC/25g de viande hachée, la dose initiale de
contamination est estimée & 1 UFC/25 g soit 4 UFC i (0,58 log10)
par portion de 96g consommeée (INCA 3).

Pc2 : Prévalence de | 0,0095 Le taux de contamination de la viande bovine (sans précision) par

la contamination au Campylobacter en Europe était de 1,3% en 2022 (EFSA 2024).

stade de la remise au Plus spécifiquement, selon les données de Ghafir et al. (2007), la

consommateur prévalence de la contamination de la viande bovine hachée par
Campylobacter (C. jejuni et C. coli) est observée a 0,6%. La valeur
renseignée correspond a la valeur moyenne des deux valeurs ci-
dessus.

Pc3 Potentiel | -1,33 L6®t ude de Moorehead et al. (2

dé®volutio pouvait réduire entre 0,8 et 2,2 log UFC/g, soit en médiane 1,5 log
UFC/ g apr s 7 jours, | 6®tude d
la congélation a -15°C pendant 7 jours pouvait réduire environ 1,5
l oglo UFC par rapport " I a

Griggoriadis et al (2007) a ®¢
environ 1 logl0 UFC/g pendant 7-10 jours de stockage a -18°C.

A i n gvolutionl dé Campylobacter pendant la congélation est donc
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estimée a une réduction moyenne de 1,33 log UFC/g aprés 7-10
jours de stockage.

Pc4 Impact de la |0 La denrée est destinée a étre consommée crue (pas de cuisson).
préparation finale
(log10)
Pc5 Probabilité de | 1. La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le
scénario a risque nombre de portions.
Pc6 Dm50 (log1o) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel | 6,34 Selon les données INCA3 : Nombre annuel de portion de steak
de portion tartare réfrigérée est 6,34 log10 portions.
consommeées (logzo)
VBO_13 Campylobacter spp. / Viande hachée réfrigérée destinée a étre
consomm®e cuite © ciur

Exempl e

d: Staak haomé n t

Scénario a risque : 2 scénarios a risques (i) absence de cuisson ou cuisson insuffisante (bleu, saignant,
a point) (ii) transfert de contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Pcl Dose initiale | 0,61 Pas de précision sur la dose initiale de Campylobacter
(logio/portion) Ssp®ci fiquement sur | a viande hig
Ghafir et al. (2007) (cf. Pc2 Prévalence). La limite de détection
indiquée étant de 1 UFC/25 g de viande hachée, la dose initiale de
contamination est estimée & 1 UFC/25 g soit 0,6 log10 UFC dans une
portion de 102 g de viande hachée consommée (INCA3).
Pc2 : Prévalence de la | 0,0095 Le taux de contamination de la viande bovine (sans précision) par
contamination au stade Campylobacter en Europe était de 1,3% en 2022 (EFSA 2024). Plus
de la remise au spécifiquement, selon les données de Ghafir et al. (2007), la
consommateur prévalence de la contamination de la viande bovine hachée par
Campylobacter (C. jejuni et C. coli) est observée a 0,6%. La valeur
renseignée correspond a la valeur moyenne des deux valeurs ci-
dessus.
Pc3 Potentiel | 0 Selon les résultats obtenus par Kim et al. (2017), la cinétique de
dé®vol ution Campylobacter spp. a 4°C estimée par le modéle de Weibull ne
montre pas de réduction notable aprés 10-11 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a la
DLC).
Pc4 Impact de la | (i)-1,9 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer (voir
préparation finale | (ii) -1,25 Pc5), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :
(log10) (i Cuisson insuffisante : pour une cuisson non assainissant de
l a viande de bierdauite)(, holrésabat
esti m® entre 1,6 et 2 1o
cuisson sur la viande de boeuf tenant compte de la
proportion de leur consommation avec ces deux cuissons est
estimé a un abattement de 1,90 log UFC/g ;
(i) Cuisson suffisante puis contamination croisée une
réduction de 2 log UFC/g par la cuisson « bien cuit » est
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attendue, suivie dbébune cont
viande avant la cuisson, correspondant a un transfert de
21,66% de la denrée crue vers les équipements puis de
21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur
maximaliste obtenue Bai et al. (2021)), soit un abattement
final de 1,25 log UFC/g.

Pc5 Probabilité de | (i) 0,64 2 scénarii a risque :

scénario a risque (i) 0,19 0] Cuisson insuffisante : selon des données INCA3 en
population générale, la proportion estimée des
consommations des steaks hachés avec un niveau de
cuisson « bleue » (0,015) « saignante » (0,189) ou « a point
» (0,438) dans la population générale a 0,64.

(ii) Transfert de contamination: sel on | 6 ®t ude
foyers transférent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (loguo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel de | 8,92 Selon les données INCAS3 : nombre annuel de portion de steak haché

portion consommées réfrigérée est 8,92 log10 portions

(log1o)
VBO_14 Campylobacter spp./Viande hachée congelée destinée a étre consommée
cuite " ciur

Exempl e

d: Staak haohé congelé

Scénario arisque : 2 scénarios a risques (i) absence de cuisson ou cuisson insuffisante (bleu, saignant,
a point) (ii) transfert de contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 0,61 Pas de précision sur la dose initiale de Campylobacter

(logio/portion) sp®ci fiquement sur l a viande hag
Ghafir et al. (2007) (cf. Pc2 Prévalence). La limite de détection
indiquée étant de 1 UFC/25¢g de viande hachée, la dose initiale de
contamination est estimée a 1 UFC/25 g soit 0,61 log1l0 UFC dans
une portion de 102 g de viande hachée consommeée (INCA3).

Pc2 : Prévalence de la | 0,0095 Le taux de contamination de la viande bovine (sans précision) par

contamination au stade Campylobacter en Europe était de 1,3% en 2022 (EFSA 2024). Plus

de la remise au spécifiquement, selon les données de Ghafir et al. (2007), la

consommateur prévalence de la contamination de la viande bovine hachée par
Campylobacter (C. jejuni et C. coli) est observée a 0,6%. La valeur
renseignée correspond a la valeur moyenne des deux valeurs ci-
dessus.

Pc3 Potentiel | -1,33 L6®tude de Moorehead et al . (2

dé®vol ution pouvait réduire entre 0.8 et 2,2 log UFC/g, soit en médiane 1,5 log

UFC/ g apr s 7 jours, | 6®tude de
la congélation a -15°C pendant 7 jours pouvait réduire environ 1,5
|l ogl0O UFC par rapport 7 |l a vian
et al (2007) a ®gal ement mo nt

logl0 UFC/g pendant 7-10 jours de stockage a -18°C. Ainsi,
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| 6 ®v ol u Campylobactee pendant la congélation est donc
estimée a une réduction moyenne de 1,33 log UFC/g aprés 7-10
jours de stockage.

Pc4 Impact de la | (i)-1,9 Impact de la préparation dans les 2 scénarii a risque a considérer

préparation finale | (ii) -1,25 (voir Pc5), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :

(log10) 0] Cuisson insuffisante : pour une cuisson non assainissant de
|l a viande de biefauifé)(,holrésabat
estim® ° entre 1,6 et 2 |l og

la viande de boeuf tenant compte de la proportion de leur
consommation avec ces deux cuissons est estimé a un
abattement de 1,90 log UFC/g ;

(ii) Cuisson suffisante puis contamination croisée : une
réduction de 2 log par la cuisson « bien cuit » est attendue,
suivie dbébune cont ami ndetaiviande
avant la cuisson, correspondant a un transfert de 21,66% de
la denrée crue vers les équipements puis de 21,66% des
équipements vers la denrée cuite (valeur maximaliste
obtenue Bai et al. (2021)), soit un abattement final de 1,25

log.
Pc5 Probabilité de | (i) 0,64 2 scénarii a risque :
scénario a risque (i) 0,19 0] Cuisson insuffisante : selon des données INCA3 en

population générale, la proportion estimée des
consommations des steaks hachés avec un niveau de
cuisson « bleue » (0,015), « saignante » (0,189) ou « & point
» (0,438) dans la population générale a 0,64.

(i) Transfert de contamination : selon | 6®tude
foyers transférent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (loguo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel de | 8,88 Selon les données INCA3: Nombre annuel de portion de steak
portion consommées haché congelé est de 8,88 logio portions / an.
(log1o)
VBO_15 Campylobacter spp. / Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommeée crue

Exempl e d & arpaccine nt

Scénario a risque : Pour ce couple, une consommation en | 6®t at
Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)
1000 cas)
Pcl Dose initiale | 0,68 Pas de précision sur la dose initiale de Campylobacter
(logio/portion) sp®ci fiquement sur |l a viande h

Ghafir et al. (2007) (cf. Pc2 Prévalence). La limite de détection
indiquée étant de 1 UFC/25¢g viande hachée, la dose initiale de
contamination est estimée a 1 UFC/25 g soit 0,68 log UFC par
portions de 120g (INCA3)

Pc2 : Prévalence de | 0,013 Faute de données de taux de contamination spécifique aux
la contamination au pr ®parations de vi ande de b1
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stade de la remise au renseigné est la valeur la plus élevée parmi celles correspondant a

consommateur différentes catégories de viandes (piécées et hachées, du VBO_09
au VBO_014).

Pc3 Potentiel | O Selon les résultats obtenus par Kim et al. (2017), la cinétique de

dé®volutio Campylobacter spp. a 4°C estimée par le modéle de Weibull ne
montre pas de réduction notable aprés 10-11 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a la
DLC).

Pc4 Impact de la |0 La denrée est destinée a étre consommée crue (pas de cuisson).

préparation finale

(log10)

Pc5 Probabilit¢ de | 1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le

scénario a risque nombre de portions.

Pc6 Dm50 (loguo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)

Pc7 Nombre annuel | 7,14 Selon les données INCA3: Nombre annuel de portions de

de portion carpaccio réfrigérée est de 7,14 log10

consommées (log1o)

VBO_16 Campylobacter spp. / Préparation de viande congelée destinée a étre
consommeée crue

Exempled 6 al i ment Carpaccio congel ®

Scénarioarisque:pour ce couple, une consommation en .l 6®tat (

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 0,68 Pas de précision sur la dose initiale de Campylobacter

(logio/portion) sp®ci fiquement sur |l a viande h
Ghafir et al. (2007) (cf. Pc2 Prévalence). La limite de détection
indiquée étant de 1 UFC/25¢g viande hachée, la dose initiale de
contamination est estimée a 1 UFC/25 g soit 0,68 log UFC par
portions de 1209 (INCA3)

Pc2 : Prévalence de | 0,013 Faute de données de taux de contamination spécifique aux

la contamination au pr ®parations de vi ande de b1

stade de la remise au renseigné est la valeur la plus élevée parmi celles correspondant a

consommateur différentes catégories de viandes (piécées et hachées, du VBO_09
au VBO_014).

Pc3 Potentiel | -1,33 L 6 ®t u dMeoreldead et al. (2002) a montré que la congélation

dé®volutio pouvait réduire entre 0.8 et 2,2 log UFC/g, soit en médiane 1,5 log
UFC/ g apr s 7 Harisongtal (2063Pd modtré qued
la congélation a -15°C pendant 7 jours pouvait réduire environ 1,5
l oglo UFC par rapport " | a
Griggoriadis etal. (2007)a ®gal ement montr ®
environ 1 logl0 UFC/g pendant 7-10 jours de stockage a -18°C.
Ai nsi , | 6@mpylohadter memdantlacongélation est donc
estimée a une réduction moyenne de 1,33 log UFC/g aprés 7-10
jours de stockage.
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de portion
consommées (logo)

Pc4 Impact de la |0 La denrée est destinée a étre consommée crue (pas de cuisson).
préparation finale

(log10)

Pc5 Probabilit¢ de | 1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le
scénario a risque nombre de portions.

Pc6 Dm50 (log1o) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)

Pc7 Nombre annuel | 6,29 Selon les données INCA3: Nombre annuel de portions de

carpaccio congelé est 6,29

VBO_17
consommée cuite

Exempl e

d MerduéziBe mtc het t e

Campylobacter spp. / Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

de biuf

Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleu, saignant, a point) (ii) transfert de
contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 0,51 Pas déinformation tr ouv @anpylshaater

(logio/portion) spécifiquement sur la préparation a viande. Le critere de positivité
est supposée « présence dans 25 g », la valeur de 1 UFC/25 g est
considérée comme dose initiale, soit 0,51 log10 UFC par portion de

81 g (INCA3) & 1 UFC/25 g soit 0,51 log10 UFC par portion de 81 g

(INCA3)

Pc2 : Prévalence de la | 0,013 Faute de données de taux de contamination spécifique aux
contamination au stade pr®parations de viande de biluf,
de la remise au est la valeur la plus élevée parmi celles correspondant a différentes
consommateur catégories de viandes (piécées et hachées, du VBO 09 au
VBO_014).
Pc3 Potentiel | 0 Selon les résultats obtenus par Kim et al. (2017), la cinétique de
dé®vol ution Campylobacter spp. a 4°C estimée par le modéle de Weibull ne
montre pas de réduction notable aprés 10-11 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a la

DLC).

Pc4 Impact de la | (i)-1,9 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer (voir

préparation finale | (ii) -1,25 Pc5), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :

(log10) (i Cuisson insuffisante : pour une cuisson non assainissant de
l a viande de bierdauifte)(, holrésabat
esti m® entre 1,6 et 2 1o
cuisson sur la viande de boeuf tenant compte de la
proportion de leur consommation avec ces deux cuissons est
estimé a un abattement de 1,90 log UFC/g ;

(i) Cuisson suffisante puis contamination croisée une
réduction de 2 log UFC/g par la cuisson « bien cuit » est
attendue, suivie dbébune cont
viande avant la cuisson, correspondant a un transfert de
21,66% de la denrée crue vers les équipements puis de
21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur
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maximaliste obtenue Bai et al. (2021)), soit un abattement
final de 1,25 log UFC/g.

Pc5 Probabilit¢ de | (i) 0,61 2 scénarii a risque :

scénario a risque (i) 0,19 () Cuisson insuffisante : selon des données INCA3 en
population générale, la proportion estimée des
consommations des préparations de viande bovine avec un
niveau de cuisson « bleue » (0,006) « saignante » (0,115) ou
« a point » (0,484) dans la population générale a 0,61.

(i) Transfert de contamination: sel on | 6 ®t ude
foyers transférent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (logzo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel de | 8,14 Selon les données INCA3: nombre annuel de portions de
portion consommées pr®paration de viande (brochet
(logio) marinée, etc.) réfrigérée est de 8,14 log10

VBO_18 Campylobacter spp. / Préparation de viande congelée destinée a étre

consommeée cuite

Exempl e

d MerduéziBe mtc het t e

de biuf

Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleu, saignant, a point) (ii) transfert de
contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 0,51 Pas déinformation tr ouyv Ganpylshaater

(logao/portion) spécifiguement sur la préparation & viande. Le critére de positivité
est supposée « présence dans 25 g », la valeur de 1 UFC/25 g est
considérée comme dose initiale, soit 0,51 log10 UFC par portion de
81 g (INCA3) a 1 UFC/25 g soit 0,51 log10 UFC par portion de 81 g
(INCA3)

Pc2 : Prévalence de la | 0,013 Faute de données de taux de contamination spécifique aux

contamination au stade pr®parations de tauxdercah@minhton ieriseigné

de la remise au est la valeur la plus élevée parmi celles correspondant a différentes

consommateur catégories de viandes (piécées et hachées, du VBO 09 au
VBO_014).

Pc3 Potentiel | -1,33 L6 ®t u dvmoretead et al. (2002) a montré que la congélation

dé®vol ution pouvait réduire entre 0.8 et 2,2 log UFC/g, soit en médiane 1,5 log
UFC/ g apr s 7 jHarusonst al. (2@L%) & maheé qdee
la congélation a -15°C pendant 7 jours pouvait réduire environ 1,5
l ogl0 UFC par rapport | &riggoriagis
etal. (2007)a ®gal ement montr® une r
logl0 UFC/g pendant 7-10 jours de stockage a -18°C. Ainsi,
| 6 ®v ol u Campytobaactee pendant la congélation est donc
estimée & une réduction moyenne de 1,33 log UFC/g aprés 7-10
jours de stockage.

Pc4 Impact de la | (i)-1,9 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer (voir

préparation finale | (ii) -1,25 Pcb), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :

(log10)
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0] Cuisson insuffisante : pour une cuisson non assainissant de
l a viande de bierdauiftée)(, holrésabat
esti m® entre 1,6 et 2 1o
cuisson sur la viande de boeuf tenant compte de la
proportion de leur consommation avec ces deux cuissons est
estimé a un abattement de 1,90 log UFC/g ;

(ii) Cuisson suffisante puis contamination croisée : une
réduction de 2 log UFC/g par la cuisson « bien cuit » est
attendue, suivie dbébune cont
viande avant la cuisson, correspondant a un transfert de
21,66% de la denrée crue vers les équipements puis de
21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur
maximaliste obtenue Bai et al. (2021)), soit un abattement
final de 1,25 log UFC/g.

Pc5 Probabilité de | (i) 0,61 2 scénarii a risque :

scénario a risque (i) 0,19 0] Cuisson insuffisante : selon des données INCA3 en
population générale, la proportion estimée des
consommations des préparations de viande bovine avec un
niveau de cuisson « bleue » (0,006) « saignante » (0,115) ou
« a point » (0,484) dans la population générale a 0,61.

(i) Transfert de contamination : selon | 6®tude
foyers transférent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (logzo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel de | 7,75 Nombre annuel de portions de préparation de viande (brochettes de

portion consommeées b1 uf, boul ettes de viande marin
(log1o)
VBO_27 Campylobacter spp./ Produit a base de viande : produit cru destiné a étre

consommeé cuit, réfrigéré

Exempl e

d: 6 aPl aivn®e ndte

biuf mar i n®

Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleue, saignante, a point) (ii) transfert
de contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 0,65 Pas déinformation s ur Cdmaylobatters

(logio/portion) spécifiguement sur les produits & bases de viande bovine, le critere
de positivité de « présence dans 25 g de viande » est considéré (cf.
VBO_09, lavaleur de 1 UFC/25g est considérée comme dose initiale,
soit 0,65 log10 UFC dans une portion de 111g (INCA3).

Pc2 : Prévalence de la | 0,013 Faute de données de taux de contamination spécifique aux

contamination au stade pr®parations de viande de biluf,

de la remise au est la valeur la plus élevée parmi celles correspondant a différentes

consommateur catégories de viandes (piécées et hachées, du VBO_09 au
VBO_014).

Pc3 Potentiel | O Selon les résultats obtenus par Kim et al. (2017), la cinétique de

dé®vol ution Campylobacter spp. a 4°C estimée par le modele de Weibull ne
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montre pas de réduction notable aprés 10-11 jours (période
considérée entre le stade de la distribution et la consommation a la
DLC).

Pca
préparation
(log10)

Impact de Ia
finale

(i) -1,9
(ii) -1,25

Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer (voir

Pc5), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :

() Cuisson insuffisante : pour une cuisson non assainissant de
l a viande de biedauiftée)(, holrésabat
estmé aentre 1,6 et 2 log UFC
cuisson sur la viande de boeuf tenant compte de la
proportion de leur consommation avec ces deux cuissons est
estimé a un abattement de 1,90 log UFC/g ;

(ii) Cuisson suffisante puis contamination croisée : une
réduction de 2 log UFC/g par la cuisson « bien cuit » est
attendue, suivie dbébune cont
viande avant la cuisson, correspondant a un transfert de
21,66% de la denrée crue vers les équipements puis de
21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur
maximaliste obtenue Bai et al. (2021)), soit un abattement
final de 1,25 log10.

Pc5 Probabilit¢ de
scénario a risque

(i) 0,61
(i) 0,19

2 scénarii arisque :

0) Cuisson insuffisante : Les données INCA3 ne permettent
pas d b6 est i ntaigson Ipaur cette caégorie. La
proportion est considérée identique a la catégorie VBO_17,
soit 0,61.

(ii) Transfert de contamination: sel on | 6 ®t ude
foyers transférent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (log1o)

4,77

Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)

Pc7 Nombre annuel de
portion consommées

(log1o)

6,29

Selon les données INCA3 : Nombre annuel de portions de PABV (ex.
pav® de biuf marin®, etc.) r®fr

VBO 28

consommeé cuit, congelé

Exempl e

d: Pavé de me o f

Campylobacter spp./ Produit a base de viande : produit cru destiné a étre

mari n® congel ®

Scénario a risque : 2 scénarios a risque (i) cuisson insuffisante (bleue, saignante, a point) (ii) transfert
de contamination (denrées crues/cuites - surfaces inertes)

contamination au stade

Critéere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /| 7,69 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Cc2 YLD (années /| 4,97 Estimation a partir des données de Cassini et al. (2018)

1000 cas)

Pcl Dose initiale | 0,65 Pas déinformation s ur Cdmaylobatters

(logao/portion) spécifiquement sur les produits & bases de viande bovine, le critére
de positivité de « présence dans 25 g de viande » est considéré (cf.
VBO_09, la valeur de 1 UFC/25 g est considérée comme dose
initiale, soit 0,65 log10 UFC dans une portion de 111g (INCA3).

Pc2 : Prévalence de la | 0,013 Faute de données de taux de contamination spécifiqgue aux

pr®parations de viande de terseighg
est la valeur la plus élevée parmi celles correspondant a différentes

page 207 / 342



Avis de | 6Anses

Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

de la remise au catégories de viandes (piécées et hachées, du VBO 09 au
consommateur VBO_014).

Pc3 Potentiel | -1,33 L 6 ®t u dvimoretead et al. (2002) a montré que la congélation
déo®volution pouvait réduire entre 0.8 et 2,2 log UFC/g, soit en médiane 1,5 log

UFC/ g apr s 7 jHarisonst al. (2@L%) & maheé qdee

la congélation a -15°C pendant 7 jours pouvait réduire environ 1,5

l ogl0 UFC par rapport | &riggoriagis

etal. (2007)a ®gal ement montr® une r

logl0 UFC/g pendant 7-10 jours de stockage a -18°C. Ainsi,

| 6 ®v ol u Campyobadctee pendant la congélation est donc

estimée a une réduction moyenne de 1,33 log UFC/g aprés 7-10

jours de stockage.

Pc4 Impact de la| (i)-1,9 Impact de la préparation dans 2 scénarii a risque a considérer (voir

préparation finale | (i) -1,25 Pc5), selon les résultats obtenus par Lahou et al. (2015) :

(log10) 0) Cuisson insuffisante : pour une cuisson non assainissant de
l a viande de bierdauifée)( holrésaba@t
esti m® entre 1,6 et 2 1o
cuisson sur la viande de boeuf tenant compte de la
proportion de leur consommation avec ces deux cuissons est
estimé a un abattement de 1,90 log UFC/q ;

(ii) Cuisson suffisante puis contamination croisée une
réduction de 2 log UFC/g par la cuisson « bien cuit » est
attendue, suivie dbébune cont
viande avant la cuisson, correspondant a un transfert de
21,66% de la denrée crue vers les équipements puis de
21,66% des équipements vers la denrée cuite (valeur
maximaliste obtenue Bai et al. (2021)), soit un abattement
final de 1,25 log10.

Pc5 Probabilité de | (i) 0,61 2 scénarii arisque :

scénario a risque (i) 0,19 0] Cuisson insuffisante : Les données INCA3 ne permettent
pas d b6 est i ntaigson Ipaur cette caégorie. La
proportion est considérée identique a la catégorie VBO_17,
soit 0,61.

(ii) Transfert de contamination: sel on | 6 ®t ude
foyers transférent des contaminants en préparant leur
produit carné (viande).

Pc6 Dm50 (loguo) 4,77 Teunis et al. (2018) ; Nauta et al. (2022)
Pc7 Nombre annuel de | 5,99 Selon les données INCA3 : Nombre annuel de portions de PABV (ex.
portion consommées pavéde biuf marin®, etc.) congel
(log1o)
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Clostridium perfringens

VBO_09 Clostridium perfringens Viande réfrigérée avec ou sans o0s, présentée en

piéces ou morceaux,y-compri s j oue, hampe, onglet et c¢i
Exemple aliment: pi ~ces braiser r®frig®r®s (paleron, col
(bourguignon, daube, carbonadeé).

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation (tiede). Seule une fraction des souches de C. perfringens
portentlegéne de | 6ercper ot oxi ne (

ur

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / | 0,4 Havelaar et al., 2012.
1000 cas)
Cc2 YLD (années / | 2,8 Havelaar et al., 2012.
1000 cas)
Pcl Dose initiale | 2,64 Les niveaux de contamination dans les viandes fraiches sont comprises
(logao/portion) en 2 et 5 ufc/g (Cornu et al. 2009)
Les tailles de portions pour les plats sont de 184 g. La contamination
totale est de 2.64 log10/portion
Pc2 : Prévalence de | 0,06 Cornu et al. (2009) ont mis une évidence une prévalence de 6% pour
la contamination au |l es spores. Cette pr®valence cor
stade de la remise ingrédients (les épices et herbes notamment) des plats cuisinés.
au consommateur
Pc3 Potentiel | O La température minimale de croissance de C. perfringens est de 12°C
dé®vol utid (Jaloustre et al. 2011). On consid re qub6i | néy a
significative au cours de la conservation.
Pc4 Impact de la | 5,7 Le non-respect du refroidissement (<10°C en moins de deux heures)
préparation finale peut conduire a concentration de 108 ufc/g (Jaloustre et al. 2013)
(log10)
Lors de | a remise temp®ratur e
ve®g®t atives peut °tre tr s | imit
atteinte (Jaloustre et al. 2013)
Pc5 Probabilité de | 6,3 10- | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la probabilité
scénario a risque 6 qubune portion de viande r®frig®
cTur, aywmmauvasuréfioidissement et un réchauffage non

assainissant.

C lapratique « défaut de refroidissement » est supposée a la premiére
consommati on, et donc applig
(consommation a partir du lendemain).

0 Le «défaut de refroidissement » est estimé a partir des
données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations ;

0 La consommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des consommations
de plats cuisinés de fabrication « maison ».

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant » est
estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al 2006) et de
|l 6enqu°te HYDOM et correspond

C Seule une fraction des souches de C. perfringens portent le géne de

| 6ent ®r ot ox i La val
(Daube et al. 1996)
La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x 2%x 1,8%

= 0,0000063.

ne e ur

(cpe) .
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Pc6 Dm50 (log1o) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017 (Anses 2017)

La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50% de
maladieestp TUFC ddéapr s une relation ¢
TIACs (Jaloustre 2011)

Pc7 Nombre annuel | 8,11 Déapr s |l es donn®es | NCAS3, l e no
de portion piécéesser vant ~ | 6®l aboration plats
consommeées a 8,11 log10 portions.

(log1o)

VBO_10 Clostridium perfringens Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces

Ou morceaux,y-compri s j oue, hampe, onglet et ciur
Exemple dpalTcment braiser congel ®es (paleron, collier
(bourguignon, daube, carbonadeé)

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation (tiede). Seule une fraction des souches de C. perfringens

porte |l e g ne dpe) |l d6ent ®rotoxine (
Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / | 0,4 Havelaar et al., 2012.
1000 cas)
Cc2 YLD (années / | 2,8 Havelaar et al., 2012.
1000 cas)
Pcl Dose initiale | 2,64 Les niveaux de contamination dans les viandes fraiches sont comprises
(logio/portion) en 2 et 5 ufc/g (Cornu et al. 2009)

Les tailles de portions pour les plats sont de 184 g. La contamination
totale est de 2.64 log10/portion

Pc2 : Prévalence de | 0,06 Cornu et al. (2009) ont mis une évidence une prévalence de 6% pour

la contamination au |l es spores. Cette pr®valence cor

stade de la remise ingrédients (les épices et herbes notamment) des plats cuisinés.

au consommateur

Pc3 Potentiel | O La température minimale de croissance de C. perfringens est de 12°C

dé®vol utid (Jaloustre et al. 2011). On consid re qué6i | néy a
significative au cours de la conservation.

Pc4 Impact de la | 5,7 Le non-respect du refroidissement (<10°C en moins de deux heures)

préparation finale peut conduire a concentration de 10° ufc/g (Jaloustre et al. 2013)

(log10) Lors de |l a remise 7 temp®ratur e
ve®g®t atives peut °tre tr s |imit

atteinte (Jaloustre et al. 2013)

Pc5 Probabilité de | 6,3 10 | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la probabilité
scénario a risque 6 qubune portion de viande r®frig®
cTur, ayuwmmbauvasuréfrioidissement et un réchauffage non
assainissant.

C lapratique « défaut de refroidissement » est supposée a la premiére
consommati on, et donc applig
(consommation a partir du lendemain).

0 Le «défaut de refroidissement » est estimé a partir des
données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations ;
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0 La consommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des consommations
de plats cuisinés de fabrication « maison ».

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant » est
estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al 2006) et de
|l 6enqu°te HYDOM et correspond 7

C Seule une fraction des souches de C. perfringens portent le géne de

| 6ent ®r ot ox i La val
(Daube et al. 1996)

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x 2%x 1,8%
= 0,0000063.

ne e u

(cpe).

I

Pc6 Dm50 (logzo) 8

Fiche de danger de C. perfringens de 2017 (Anses 2017)
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50% de

maladie est p TUF C déapr s une relatiof
des TIACs (Jaloustre 2011)
Pc7 Nombre annuel | 7,76 Déapr s |l es donn®es | NCAS3, l e no
de portion pi ®c ®es congel ®es servant ~° | 6®I
consommeées est estimé & 7,76 log10 portions.
(log1o)
VBO_13 Clostridium perfringens - Viande hachée réfrigérée destinée a étre

consomm®e

Exempl e

cuite 7 ci

ur

d: Ceveuxrd'angds utilisés pour faire des plats cuisinés maison

Scénario a risque: En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation (tiede). Seule une fraction des souches de C. perfringens

portent

| entérgtoxime=(cpd)e

| 0

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

Havelaar et al., 2012.

Cc2 YLD (années / 1000

Havelaar et al., 2012.

contamination au stade de

cas)

Pcl Dose initiale | 4,58 Selon | es r®sultats obtenus (

(logio/portion) Turquie, la concentration initiale de C. perfringens observée
dans la viande hachp®ep dEFC/lg {19
échantillons positifs). La dose initiale a la distribution est de 2,17
log10 UFC/g donc 4,58 log10 UFC pour une portion de 255 g
(INCA3)

Pc2 : Prévalence de la | 0,07 La donnée de prévalence provient de la base de données

Pathogens-In-Foods (PIF) qui se base sur 3 articles (Turquie,

la remise au Pays de Galles et Kazakhstan) entre 1995 et 2021 pour la
consommateur viande bovine hachée. Cette prévalence observée est associée
| 6 ®n u MmQ&T. etfringens datheles aliments (la limite de
quantification de C. perfringens est généralement de 2 logio

UFC/g).
Pc3 Potenti e La température minimale de croissance de C. perfringens est de

préparation finale (log10)

(log10) 12°C (Jaloustre et al. 2011). On consid re ¢
croissance significative au cours de la conservation.
Pc4d Impact de la| 3,67 La cuisson initiale des viandes hachées détruit la plupart des

formes végétatives (Jaloustre et al. 2012), mais pas ou peu les
spores (Fiche de danger de C. perfringens de 2017). On
consid re quédéil reste apr s |

page 213/ 342



Avis de | 6Anses

Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

(Commeau and Jaloustre 2013) (soit un abattement de -4,33
logao.

La croissance des spores pour le scénario a risque élevé est
trés importante. Les données expérimentales et les modeéles de
microbiologie prévisionnelle (Le Marc et al. 2008) montrent une
atteinte de la phase stationnaire en 12 heures dés lors que les
vitesses de refroidissement sont trop lentes (3 a 5°C/h).

Le r®chauffage final peut p
végétatives apparues au cours du refroidissement lent
(Jaloustre et al. 2013). Léinactivation e

nulle dans le scénario a risque (scénario de réchauffage

«tiedeeé de | 6 eHygiene doneestigue »).

La croissance permet dobdattein
risque (8 log1o).

(La valeur de Pc4 prend en cqd
et démdbde dobéi nact i vH3B4880rF 3,67il00:8) |

Pc5 Probabilité de | 6,310% | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
scénario a risque probabilit® qubéune portion de
a étre consommée cuite a cT ur , a y aun tmausaish
refroidissement et un réchauffage non assainissant
C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommati on, et
du plat (consommation a partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimé & partir
des données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations ;

0 Laconsommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des
consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | denqu°te HYDO
consommateurs.
C Seule une fraction des souches de C. perfringens portent le
géne del 6ent ®r ot oxine (cpe).
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996)
La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x
2%x 1,8% = 0,0000063.
Pc6 Dm50 (logio) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie ess p mUFC dbéapr s une r el
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)
Pc7 Nombre annuel de | 8,63 Déapr s |l es donn®es | NCAS3, (I
portion consommeées bt uf hach®e r®frig®r ®e dest.i
(logio) cfur, est estim® " 8,63 |o0gl0
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Clostridium perfringens - Viande hachée congelée destinée a étre
cui

ciur

d: €eveuxrd'angds congelés utilisés pour faire des plats cuisinés maison
. En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de

refroidissement du plat cuisiné d'au moins 12 heures a température ambiante) et absence de
réchauffage assainissant avant consommation (tiede). Seule une fraction des souches de C. perfringens
dpe). | 6ent ®r ot oxi ne (

porte | e

g ne

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0,4

Havelaar et al., 2012.

Cc2 YLD (années / 1000
cas)

2,8

Havelaar et al., 2012.

Pcl Dose
(logio/portion)

initiale

4,58

Selon |l es r®sultats obtenus g
Turquie, la concentration initiale de C. perfringens observée
dans la viande hachpiep dE©FC/Hh (1@
échantillons positifs). La dose initiale a la distribution est de 2,17
log10 UFC/g donc 4,58 log10 UFC pour une portion de 255 g
(INCA3)

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade de
la remise au
consommateur

0,07

La donnée de prévalence provient de la base de données
Pathogens-In-Foods (PIF) qui se base sur 3 articles (Turquie,
Pays de Galles et Kazakhstan) entre 1995 et 2021 pour la
viande bovine hachée. Cette prévalence observée est associée

| 6 ®n u mE&. Eetfringens dathsles aliments (la limite de
quantification de C. perfringens est généralement de 2 logio
UFC/g).

Pc3
(log10)

Potenti e

La température minimale de croissance de C. perfringens est de
12°C (Jaloustre et al. 2011). On consid re (¢
croissance significative au cours de la conservation.

Pcd Impact de Ila
préparation finale (log10)

3,67

La cuisson initiale des viandes hachées détruit la plupart des
formes végétatives (Jaloustre et al. 2012), mais pas ou peu les
spores (Fiche de danger de C. perfringens de 2017). On
consid re qudéil reste apr s |
(Commeau and Jaloustre 2013) (soit un abattement de -4,33
logao.

La croissance des spores pour le scénario a risque élevé est
trés importante. Les données expérimentales et les modéles de
microbiologie prévisionnelle (Le Marc et al. 2008) montrent une
atteinte de la phase stationnaire en 12 heures dés lors que les
vitesses de refroidissement sont trop lentes (3 a 5°C/h).

Le r®chauffage f i n a Ictiverp lesu formep
végétatives apparues au cours du refroidissement lent
(Jaloustre et al. 2013). Léinactivation e
nulle dans le scénario a risque (scénario de réchauffage
«tiedee de | 0 eHygieone’doneestigue »).
Lacroi ssance permet dbéattei
risque (8 log1o).

(La valeur de Pc4 prend en cd
et | 6absence dobi n a483+8+0a3,67 mauo) f

ndr g

Pc5 Probabilité de
scénario a risque

6,3 106

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qubéune portion de
' °tre consomm®e cui t an rmhauvai$
refroidissement et un réchauffage non assainissant
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C la pratique « défaut de refroidissement » est supposée a la
premi re consommation, et g
du plat (consommation a partir du lendemain).

0 Le « défaut de refroidissement » est estimé a partir
des données HYDOM ce qui représente 2% des
consommations ;

0 Laconsommation de restes est estimée a partir des
données INCA2 et représente 88,3% des
consommations de plats cuisinés de fabrication
« maison ».

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | denqu°te HYDO
consommateurs.

C Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne de | d6ent®rotoxine (cp
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996)

La probabilité de cette situation a risque est de 2% x 88,3%x

2%x 1,8% = 0,0000063.

Pc6 Dm50 (loguo) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie est pmUFC dbdapr s une r1 el
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)
Pc7 Nombre annuel de | 7,77 Déapr s | es donn®es | NCpoligns de
portion consommeées viande de biuf hach®e congel
(log1o) cuite cifur, esodportosst i m® -~ 7,
VBO_17 Clostridium perfringens - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommeée cuite

Exemple aliment : merguez/brochettede b 7 u f

Scénario a risque: En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 4 heures a température ambiante) et absence de réchauffage
assainissant avant consommation (tiéde). Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le

g ne de

| 6 ecpe).®r ot oxi ne (

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 4,08 Selon |l es r®sultats obtenus g

(logio/portion) Turquie, la concentration initiale de C. perfringens observée
dans la viande hachpep d6FC/lh {19
échantillons positifs). La dose initiale a la distribution est de 2,17
log10 UFC/g donc 4,08 logl0 UFC pour une portion de 81 g
(INCA3)

Pc2 : Prévalence de la | 0,07 La donnée de prévalence provient de la base de données

contamination au stade de Pathogens-In-Foods (PIF) qui se base sur 3 articles (Turquie,

la remise au Pays de Galles et Kazakhstan) entre 1995 et 2021 pour la

consommateur viande bovine hachée. Cette prévalence observée est associée

I 6 ®n u mE. Eetfringens dachsles aliments (la limite de
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quantification de C. perfringens est généralement de 2 logio
UFC/g).

Pc 3 Potentie
(log10)

La température minimale de croissance de C. perfringens est de
12°C (Jaloustre et al. 2011). On consid re ¢
croissance significative au cours de la conservation.

Pcd Impact de la
préparation finale (log10)

-2,43

On considére que la cuisson initiale des préparations de viande
va conduire © | 6inact i v(datoustoeret
al. 2012), mais pas ou peu les spores (Fiche de danger de C.
perfringensde 2017) . On consid re
initiale 1 spore par portion (Commeau and Jaloustre 2013) (soit
un abattement de -4,33 logao.

Le scénario a risque est le suivant : les restes des préparations
de viandes cuites sont conservées en dehors du réfrigérateur
pendant 4h. La croissance de C. perfringens a 30°C pendant 4
h (sans consi d®rer de | at encie
Le r®chauffage f i n a Ictivep lesu formep
végétatives apparues au cours du refroidissement lent
(Jaloustre et al. 2013). Léinactivation e
nulle dans le scénario a risque (scénario de réchauffage
«tiedee de | 0 eHygiene’doneestigue »).

(Laval eur de Pc4 prend en compt
et | 6absence doi na,831%®G=t-3,48|0giof

Pc5 Probabilité de
scénario a risque

0,00006

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabil i tdtonqde dprepaeationp de viande soit
conservée dans de mauvaise condition et subisse un
réchauffage non assainissant.

C Le scénario a risque ne concerne que les restes (on exclut
donc les aliments consommés juste aprés préparation).
Déapr s |l es d ,0 lesn ® sagiCisSESN>C SoRt
déclarées consommeées en deux repas ;

C Le pourcentage des situations de mauvaise conservation
post cuisson des viandes grillées est estimé a 35%
(Redmond and Griffith 2003) ;

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | denqu°te HYDO
consommateurs ;

C Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne de | dent®rotoxine (cp
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996).

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,5 x 0,35 x 0,02

x 0,018 = 0,00006.

Pc6 Dm50 (logio)

Fiche de danger de C. perfringens de 2017.

La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie est pmUFC ddapr s n doseeréponsel
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

8,14

D 6 a ples desnnées INCA3, le nombre annuel de portions de
préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée
cuite est estimé a 8,14 logio portions

VBO_18 Clostridium perfringens - Préparation de viande congelée destinée a étre

consommée cuite
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de b1

uf congel ®e

Scénario a risque : En restauration familiale, défaut de refroidissement aprés cuisson (délai de
refroidissement du plat cuisiné d'au moins 4 heures a température ambiante) et absence de réchauffage
assainissant avant consommation (tiede). Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le

g ne de | 6ecpe).®r ot oxi ne (

Critére (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 4,08 Selon |l es r®sultats obtenus

(logio/portion) Turquie, la concentration initiale de C. perfringens observée
dans la viande hachpiep dE©FC/Hh (1@
échantillons positifs). La dose initiale a la distribution est de 2,17
log10 UFC/g donc 4,08 logl0 UFC pour une portion de 81 g
(INCA3)

Pc2 : Prévalence de la | 0,07 La donnée de prévalence provient de la base de données

contamination au stade de Pathogens-In-Foods (PIF) qui se base sur 3 articles (Turquie,

la remise au Pays de Galles et Kazakhstan) entre 1995 et 2021 pour la

consommateur viande bovine hachée. Cette prévalence observée est associée

| 6 ®n u MmE&D. etfringens datheles aliments (la limite de

quantification de C. perfringens est généralement de 2 logio
UFC/q).

Pc3 Potentie|O La température minimale de croissance de C. perfringens est de

(log10) 12°C (Jaloustre et al. 2011). On consid re (
croissance significative au cours de la conservation.

Pc4d Impact de la|-2,43 On considére que la cuisson initiale des préparations de viande

préparation finale (log10) va conduire | 6i nact i v(datoustoeret
al. 2012), mais pas ou peu les spores (Fiche de danger de C.
perfinggnsde 2017). On consid re
initiale 1 spore par portion (Commeau and Jaloustre 2013) (soit
un abattement de -4,33 logz1o.
Le scénario a risque est le suivant : les restes des préparations
de viandes cuites sont conservées en dehors du réfrigérateur
pendant 4h. La croissance de C. perfringens a 30°C pendant 4
h (sans consi d®rer de | at encie
Le r®chauffage f i n a Ictiverp lesu formep
végétatives apparues au cours du refroidissement lent
(Jaloustre et al. 2013). Léinactivation e
nulle dans le scénario a risque (scénario de réchauffage
«tiecdee de | 6 eHygiene doneestigue »).
(Laval eur de Pc4 prend en compt
et | dabsence doi n&,831%®G=t-3,48|0giof

Pc5 Probabilité de | 0,00006 | La probabilité du scénario a risque €levé est définie par la

scénario a risque

probabi |l i tdtionqde dptepastionp de viande soit

conservée dans de mauvaise condition et subisse une

réchauffage non assainissant.

C Le scénario a risque ne concerne que les restes (on exclut
donc les aliments consommés juste aprés préparation).
Déapr s |l es @,0 Iasn ® sasicissesN>C sont
déclarées consommeées en deux repas ;
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C Le pourcentage des situations de mauvaise conservation
post cuisson des viandes grillées est estimé a 35%
(Redmond and Griffith 2003) ;

C La pratique « produit cuit sans réchauffage assainissant »
est estimée a partir des données en Irlande (Mahon et al
2006) et de | denqu°te HYDO
consommateurs ;

C Seule une fraction des souches de C. perfringens portent le
g ne de | 6ent®rotoxine (cp
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996).

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,5 x 0,35 x 0,02

x 0,018 = 0,00006.

Pc6 Dm50 (logio) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie ess pmUFC dbéapr s wune r1 el
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)

Pc7 Nombre annuel de | 7,75 Déapr s | es donn®es | NCAS3, | ¢

portion consommees préparation de viande congelée destinée a étre consommée
(log1o) cuite est estimé a 7.75 logio portions
VBO_19 Clostridium perfringens -Pr od ui t base de viande

a consommer froid ou aprés un simple réchauffage

Exempl e

d: Saudissernde Strasbourg /mortadelle

Scénario a risque : En production artisanale, défaut de refroidissement aprés cuisson (au moins 12
heures a température ambiante). Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le géne de
| 6ent ®repe).oxi ne (

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 8 La valeur retenue ici considére le scénarioarisque: i | s

(logao/portion) ni veau de cont prodictioa artisanale agadtisubie
un défaut de refroidissement.
La concentration dans ce scénario est égale a 8 logio (valeur de
la Dm50) (avec une taille de portion de 43 g)

Pc2 : Prévalence de la | 0,002 La donnée de prévalence provient de la base de données

contamination au stade de Pathogens-In-Foods (PIF). En considérant la catégorie des

la remise au produits a base de viande (« processed or preserved meat » et

consommateur « Meat specialities » ). Deux études sont disponibles.

Pc3 Potentie|lO I'l nbéy pas do6®volution suppl @

(log10)

Pcd Impact de la|O0 On consid re quoéil noéy a pas

préparation finale (log10) intense pour inactiver C. perfringens pour cette catégorie
déali ment

Pc5 Probabilité de | 68x10° |[Le sc®nario ° risque sbappui g

scénario a risque considere

- La part de la production associée a des fabrications

artisanales (le nombre de portions considére cette situation)
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- La probabilité que les produits aient mal été refroidis au
cours de leur fabrication : |l a probabilidt
concentration élevée (108 ufc dans une portion) a la suite du
refroidi ssement doéun produi
0,0038 (doapr s | dbestimatio
produit a base de volaille)

- Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne de | 6ent®rotoxine (cp
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996)

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,0038 x 0,018=
0,000068.

Pc6 Dm50 (logio) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie ess p mUFC dbdéapr s une r el
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)

Pc7 Nombre annuel de | 7,11 Déapr s |l es donn®es | NCAS3, | ¢

portion consommeées Produit base de viande cuit

(logio) froid ou aprés un simple réchauffage, d dor i gi ne
destinée a étre consommée cuite est estimé a 7,11 logio
portions.

VBO_20 Clostridium perfringens -Pr od ui t base de viande

a consommer froid ou aprés un simple réchauffage

Exempled 6 a | i: Saecdsse de Strasbourg /mortadelle
Scénario a risque : En production artisanale, défaut de refroidissement aprés cuisson (au moins 12
heures a température ambiante). Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le géne de

I 6 ent @rcpd).o X i

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 8 La valeur retenue ici considére le scénarioarisque: i | s

(logio/portion) ni veau de contamination dobéune
un défaut de refroidissement.
La concentration dans ce scénario est égale a 8 logio (valeur de
la Dm50) (avec une taille de portion de 43 g)

Pc2 : Prévalence de la | 0,002 La donnée de prévalence provient de la base de données

contamination au stade de Pathogens-In-Foods (PIF). En considérant la catégorie des

la remise au produits a base de viande (« processed or preserved meat » et

consommateur « Meat specialities » ), deux études sont disponibles.

Pc3 Potentie|0 [ néy pas doé®volution suppl @

(log10)

Pcd Impact de la|O0 On consid re quoéil noéy a pas

préparation finale (log10) intense pour inactiver C. perfringens pour cette catégorie
ddéali ment

Pc5 Probabilité de | 68x10° |[Le sc®nario ~ risque sbéappui ¢

scénario a risque considere
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- La part de la production associée a des fabrications
artisanales (le nombre de portions considére cette
situation) ;

- La probabilité que les produits aient mal été refroidis au
cours de leur fabrication : la probabili.f
concentration élevée (108 ufc dans une portion) a la suite du
refroidi ssement doéun produi
0,0038 (doapr s | dbestimatio
produit a base de volaille) ;

- Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne dtérotokirfe gcpe). La valeur retenue de cette
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996).

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,0038 x 0,018 =
0,000068.

Pc6 DM50 (logzo) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie ess pmUFC dbdéapr s wune r1 el
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)

Pc7 Nombre annuel de | 6,11 La base de donn®es | NCA3 ne p

portion consommees de portions pour cette catégorie dans le scénario a risque

(logio) (production artisanale). Il est considéré que le nombre de
portions est 10 fois plus faible que le hombre de portions de
produits réfrigérés soit 6,11 logio portions

VBO_23 Clostridium perfringens - Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Exempl e

d: 6 alLl ai nngeunet

d

e biTuf en sauce ; Bourguignon,

Circuit de Production a risque : artisanal, restauration hors domicile

Scénario a risque :

Défaut de refroidissement aprés cuisson (au moins 12 heures a température

ambiante) et absence de réchauffage assainissant avant consommation. Seule une fraction des

souches de C. perfringensporte | e g ne dpe) |l 6ent ®rotoxi ne (

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 8 La valeur médiane de contamination en spores de C.

(logio/portion) perfringens dans les viandes est de 0,38 logwo ( U f ¢/ g)
(Jaloustre 2011).
Le non-respect du refroidissement (<10°C en moins de deux
heures) peut conduire a concentration de 108 ufc/g (Jaloustre
et al. 2013)
Lors de |l a remise temp®r at
formes végétatives peut étre tres limité si la température de
53AC noest (Julaustre attlt2@1B)nOn eonsidére que
la Dm50 est atteinte compte-tenu de la concentration et de la
taille des portions (139 g).

Pc2 : Prévalence de la | 0,06 Cornu et al. (2009) ont mis une évidence une prévalence de 6%

contamination au stade de pour |l es spores. Cette pr®va
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la remise au spores par les ingrédients (les épices et herbes notamment) des
consommateur plats cuisinés.
Pc3 Potentie|O I'l ndy a pas doé6®volution supp
(log10) la croissance a eu lieu (dans une certaine proportion de cas cf.
probabilité du scénario a risque) au cours du refroidissement
chez |l 6artisan ou en restaur
compte dans la contamination initiale
Pc4 Impact de la |0 On considére que le remise a température du plat en
préparation finale (log10) restauration ou chez | e conso
le scénario a risque
Pc5 Probabilité de | 0,00054 | Le scénario a risque correspond a
scénario a risque - Unrefroidissement insuffisant rapide (passage post-cuisson
a une température <10°C en moins de 2h) : la probabilité de
cet événement est estimée a 20% (Jaloustre 2011) ;
- Un réchauffage insuffisant qui interviendrait dans 15% des
cas doéapr s | es obser v @aldusra
2011) ;
- Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne de | 6ent®rotoxine (cp
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996).
Pc6 Dm50 (loguo) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie est pmUFC dbéapr s wune r1 el
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011).
Pc7 Nombre annuel de | 7,95 Doapr s | elNCA8, temanbre annuel de portions de
portion consommeées Produit a base de viande plat cuisiné réfrigéré consommé hors
(log1o) domicile ou acheté chez un artisan est estimé a 7,95 logio
portions.
VBO_24 Clostridium perfringens - Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé

Exemple aliment :

Langue

de

bituf en sauce ; Bourguignon,

Circuit de Production a risque : artisanal, restauration hors domicile

Scénario a risque :

Défaut de refroidissement aprés cuisson (au moins 12 heures a température

ambiante) et absence de réchauffage assainissant avant consommation. Seule une fraction des

souches de C. perfringenspor t e

e g ne dpe) |l 6ent ®rotoxine (

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 8 La valeur médiane de contamination en spores de C.
(logio/portion) perfringens dans les viandes est de 0,38 logwo ( U f ¢/ g)

(Jaloustre 2011).

Le non-respect du refroidissement (<10°C en moins de deux
heures) peut conduire a concentration de 108 ufc/g (Jaloustre
et al. 2013)

Lors de |l a remise temp®r at
formes végétatives peut étre tres limité si la température de

53AC nodest (Jplaustre atlt2@1B)nOn eonsidére que
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la Dm50 est atteinte compte-tenu de la concentration et de la
taille des portions (139 g).

Pc2 : Prévalence de la | 0,06 Cornu et al. (2009) ont mis une évidence une prévalence de 6%
contamination au stade de pour |l es spores. Cette pr®va
la remise au spores par les ingrédients (les épices et herbes notamment) des
consommateur plats cuisinés.
Pc3 Potentie|O I'l ndédy a pas dé®volution supp
(log10) la croissance a eu lieu (dans une certaine proportion de cas cf.
probabilité du scénario a risque) au cours du refroidissement
chez | 6artisan ou en restauri
compte dans la contamination initiale
Pc4 Impact de la|O0 On considére que le remise a température du plat en
préparation finale (log10) restauration ou chez | e conso
le scénario a risque.
Pc5 Probabilité de | 0,00054 | Le scénario a risque correspond a
scénario a risque - Unrefroidissement insuffisant rapide (passage post-cuisson
a une température <10°C en moins de 2h) : la probabilité de
cet événement est estimée a 20% (Jaloustre 2011) ;
- Un réchauffage insuffisant qui interviendrait dans 15% des
cas doéapr s | es obser v adadusra
2011);
- Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne de | d6ent®rotoxine (cp
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996).
Pc6 Dm50 (logio) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.
La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%
de maladie est pmUFC ddéapr s une r el
établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)
Pc7 Nombre annuel de | 6,95 La base de donn®es | NCA3 ne p

portion consommees de portions pour cette catégorie dans le scénario & risque
(logio) (production artisanale). Il est considéré que le nombre de
portions est 10 fois plus faible que le hombre de portions de
produits réfrigérés soit 6,95 logio
VBO_25 Clostridium perfringens - Produit a base de viande : viande cuite sous vide

réfrigerée

Exemple aliment: R t i de bvideef sous
Scénario a risque : En production artisanale, défaut de refroidissement aprés cuisson (au moins 12 heures a
température ambiante)Seule une fraction des souches de C. perfringenspor te |l e g ne de |
(cpe).
Critéere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.
cas)
Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.
cas)
Pcl Dose initiale | 8 La valeur retenue ici considére le scénarioarisque: i | s
(logio/portion) ni veau de cont prodictioa artisanale agadtisubie
un défaut de refroidissement.
La concentration dans ce scénario est égale a 8 logio (valeur de
la Dm50) (avec une taille de portion de 52 g)
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Pc2 : Prévalence de la | 0,002 La prévalence établie pour le VBO_18 a été utilisée pour cette

contamination au stade de catégorie.

la remise au La donnée de prévalence provient de la base de données

consommateur Pathogens-In-Foods (PIF). En considérant la catégorie des
produits a base de viande (« processed or preserved meat » et

« Meat specialities »), deux études sont disponibles.

Pc3 Potentie|O (I néy pas d6é®volution suppl @

(log10)

Pcd Impact de la|O0 On consid re quoéil noéy a pas

préparation finale (log10) intense pour inactiver C. perfringens pour cette catégorie
ddédali ment

Pc5 Probabilité de | 68x10° |Le sc®nario 7" risque sobdbappui

scénario a risque considére

- La part de la production associée a des fabrications
artisanales (le nombre de portions considére cette
situation) ;

- La probabilité que les produits aient mal été refroidis au
cours de leur fabrication : la probabili.f
concentration élevée (108 ufc dans une portion) a la suite du
refroidi ssement dobéun produi
0,0038 (doapr s | dbestimatio
produit a base de volaille) ;

- Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne dtérotokife gcpe). La valeur retenue de cette
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996).

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,0038 x 0,018=

0,000068.

Pc6 Dm50 (loguo) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.

La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%

de maladie ess pmUFC ddéapr s une r el

établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)

Pc7 Nombre annuel de | 6,62 Déapr s | es donn®es | NCAS3, | ¢

portion consommeées viande bovine cuite sous vide est estimé a 6,62 logio portions.
(log1o)
VBO_26 Clostridium perfringens - Produit a base de viande : viande cuite sous vide
congelée

Exemple aliment: R t i

de

bvideicongaléo u s

Scénario a risque : En production artisanale, défaut de refroidissement aprés cuisson (au moins 12
heures a température ambiante). Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le géne de
| 6ent ®rcpd).oxi ne (

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,4 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,8 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 8 La valeur retenue ici considére le scénarioarisque : i | s
(logio/portion) ni veau de cont prodictioa artisanale agladtisubie

un défaut de refroidissement.
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La concentration dans ce scénario est égale a 8 logio (valeur de
la Dm50) (avec une taille de portion de 52 g)

Pc2 : Prévalence de la | 0,002 La prévalence établie pour le VBO_18 a été utilisée pour cette

contamination au stade de catégorie.

la remise au La donnée de prévalence provient de la base de données

consommateur Pathogens-In-Foods (PIF). En considérant la catégorie des
produits a base de viande (« processed or preserved meat » et

« Meat specialities »), deux études sont disponibles.

Pc3 Potentie|O (I néy pas do6é®volution suppl @

(log10)

Pcd Impact de la|O0 On consid re quoéil ndéy a pas

préparation finale (log10) intense pour inactiver C. perfringens pour cette catégorie
ddédali ment

Pc5 Probabilité de | 6,8x10° |[Le sc®nario risque sodéappui ¢

scénario a risque considére

- La part de la production associée a des fabrications
artisanales (le nombre de portions considére cette
situation) ;

- La probabilité que les produits aient mal été refroidis au
cours de leur fabrication : la probabili.f
concentration élevée (108 ufc dans une portion) a la suite du
refroidi ssement dobéun produi
0,0038 (doapr s | destimatio
produit a base de volaille) ;

- Seule une fraction des souches de C. perfringens porte le
g ne dtérotokife gcpe). La valeur retenue de cette
fraction est de 1,8% (Daube et al. 1996).

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,0038 x 0,018=

0,000068.

Pc6 Dm50 (logio) 8 Fiche de danger de C. perfringens de 2017.

La concentration de bactérie associée a la probabilité de 50%

de maladie est p mUFC dbéapr s une r1 el

établie pour des TIACs (Jaloustre 2011)

Pc7 Nombre annuel de | 5,62 La base de donn®es | NCA3 ne p
portion consommeées de portions pour cette catégorie dans le scénario a risque. Il est
(log1o) considéré que le nombre de portions est 10 fois plus faible que
le nombre de portions de produits réfrigérés soit 5,62 log10
portions.
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Escherichia coli producteurs de shigatoxines (STEC)
VBO_09 STEC - Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou
morceaux,y-c ompri s j oue, hampe, onglet et clTur

Exempl e d &rarécdtene n't

Scénario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de viande réfrigérée contaminée
par une souche STEC du groupe I, et insuffisamment cuite (cuisson bleue/saignante).

Critére (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 0,48 En | dabsence de donn ®eossidéreuna
(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 25g (0,04 ufc/g). La taille moyenne

des portions de viande de bl
de moins de 10 ans est de 76
La dose moyenne contenue dans une piece de viande de 76 g
au stade de la distribution est donc estimée a 3,04 ufc/g (0,48

log10).
Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée
contamination au stade de biTuf sur -pOBlrestded@®8%2(Dohriées Plans
de la remise au de surveillance) (Anses 2023
consommateur prévalence est reprise pour la viande bovine piécée. Cette

prévalence est cohérente au regard des données de
surveillance suédoise: Aucune souche du (¢
isolée dans des viandes piécées produites en Suede (n=300)
au cours doéun P 016 Bgetvarrse®al. 2084). 1

Pc3 PotentiegO Les conditions de conservation de la viande bovine entre la

(log10) remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2019).

Pc4d Impact de Ila|-1 Selon les résultats de Lahou et al. 2015 et de Pesciaroli et al.

préparation finale 2019, le mode de cuisson « saignant » déune Vvi an

(log10) piécée conduit & 1 & 2 réductions décimales. 1 réduction

décimale est retenue pour une cuisson « bleue » ou
« saighante ».

Pc5 Probabilit¢é  de | 0,032 Proportion de consommation « intérieur trés peu cuit ou bleu »

scénario a risque chez les enfants de moins de 10 ans (Données INCA3)

Pc6 Dm50 (log1o) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025)

Pc7 Nombre annuel de | 8,16 Nombre de portions (morceaux a griller) consommées par les

portion consommeées enfants de moins de 10 ans (Données INCA3)

(log1o)
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STEC - Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou
j oue,

hampe, onglet et ciur

Scénario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de viande contaminée par une
souche STEC du groupe |, et insuffisamment cuite (cuisson bleue/saignante). Le mode de

d®cong®l ation

(temp®ratur e,

de la pratique a risque (décongélation a température ambiante).

dur ®e )edonhéessstr lafrégqeencp r i s

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 0,48 En | dabsence de donn®es de (

(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 25g (0,04 ufc/g). La taille moyenne
des portions de viande de bt
de moins de 10 ans est de 76
La dose moyenne contenue dans une piece de viande de 76 g
au stade de la distribution est donc estimée a 3,04 ufc/g (0,48
log10).

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée

(log10)

contamination au stade de biTuf sur -pO@lrestded®8%2(Dothriées Plans
de la remise au de surveillance) (Anses 2023
consommateur prévalence est reprise pour la viande bovine piécée. Cette
prévalence est cohérente au regard des données de
surveillance suédoise : Aucune souche duy
isolée dans des viandes piécées produites en Suede (n=300)
au cours doéun P 016 Bgetvarrse®al. 2084).
Pc3 Potentigo Les conditions de conservation de la viande bovine entre la

remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2019).

Pc4d Impact de Ila|-1 Selon les résultats de Lahou et al. 2015 et de Pesciaroli et al.

préparation finale 2019, l e mode de cuisson ¢ §

(log10) piécée conduit a 1 a 2 réductions décimales. 1 réduction
décimale est retenue pour une cuisson « bleue» ou
« saighante ».

Pc5 Probabilit¢é  de | 0,032 Proportion de consommation « intérieur trés peu cuit ou bleu »

scénario a risque chez les enfants de moins de 10 ans (Données INCA3)

Pc6 Dm50 (log1o) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025)

Pc7 Nombre annuel de | 7,65 Nombre de portions (morceaux a griller) consommeées par les

portion consommeées enfants de moins de 10 ans (Données INCA3)

(log1o)
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STEC - Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée crue

de biuf

Scenario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de viande hachée bovine crue
contaminée par une souche STEC du groupe |I.

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 0,98 La concentration moyenne des STEC du top 5 dans la viande

(logio/portion) bovine hachée au stade de la distribution est estimée a 10
UFC/portion de viande hachée de 100 g (Anses 2017) soit 0,1
ufc/g (-1 logio UFC/Q). La taille moyenne des portions de viande
de biuf édxatch®e 96 g dodapr s
dose moyenne contenue dans un steak haché de 96 g au stade
de la distribution est donc estimée & 9,6 ufc (0,98 logio). La taille
de portion nbest pas connue p
des adultes a été retenue.

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de

contamination au stade bt uf sur p ®021 ¢Dbrnéel Plahg de surveillance)

de la remise au (Anses 2023).

consommateur

Pc3 Potentield 6 ®v o || 0 Les conditions de conservation la viande bovine hachée entre

(log10) la remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2025).

Pcd Impact de Ila |0 Consommationen | 6 ®t a't

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité  de | 0,009 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

scénario a risque probabilit® qubune portion
destin®e °tre consomm®e cCru
consommeée par un enfant de moins de 10 ans.
donn®es | NCA 3, il ndy a pas
|l es consommateurs de steak t
probabilité est toutefois fixée a 0,009 (en référence a la part des
consommations peu cuit ou bleue des viandes hachées) pour
tenir compte de la limite des données INCA3.

Pc6 Dm50 (logio) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025).

Pc7 Nombre annuel de | 7,3 Nombre annuel de portions de viande hachée réfrigérée

portion consommeées destinée a étre consommeé crue (Données INCA 3)

(log1o)
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STEC - Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

de biuf congel ®

Scénario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de viande hachée bovine crue
contaminée par une souche STEC du groupe |. Le mode de décongélation (température, durée) n'est

pas pris en compte en | 6absence de donn®es sur
température ambiante).
Critére (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 0,98 La concentration moyenne des STEC du top 5 dans la viande

(logao/portion) bovine hachée au stade de la distribution est estimée a 10
UFC/portion de viande hachée de 100 g (Anses 2017) soit 0,1
ufc/g (-1 logio UFC/Q). La taille moyenne des portions de viande
de biluf hach®e est de 96 g d
dose moyenne contenue dans un steak haché de 96 g au stade
de la distribution est donc estimée a 9,6 ufc (0,98 log1o). La taille
de port i opoonmépew les epfants, la taille de portion
des adultes a été retenue.

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de

contamination au stade de bTuf sur p @021 J0beéeR Plahg de surveillance)

la remise au (Anses 2023).

consommateur

Pc3 Potentie|0O Les conditions de conservation la viande bovine hachée entre

(log10) la remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2025).

Pcd Impact de la|O0 Consommation en | 6®t at

préparation finale (log10)

Pc5 Probabilité de | 0,009 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

scénario a risque probabilit® qubdune portion
destinée étre consommée crue ( Tart ar e de
consomm®e par un enfant de m
donn®es | NCA 3, il nédy a pas
l es consommateurs de steak t
probabilité est toutefois fixée a 0,009 (en référence a la part des
consommations peu cuit ou bleue des viandes hachées) pour
tenir compte de la limite des données INCA3.

Pc6 Dm50 (log1o) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025).

Pc7 Nombre annuel de | 6,34 Nombre annuel de portions de viande hachée réfrigérée

portion consommeées destinée a étre consommé crue (Données INCA 3)

(log1o)
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hach®e r®frig®r ®e destin®e

hach® de biuf

Scénario a risque : En restauration familiale et commerciale (hors restauration rapide), consommation
par un enfant de moins de 10 ans de viande hachée bovine contaminée par une souche STEC du
groupe | insuffisamment cuite (cuisson bleue / saignante et a point).

Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)
cas)
Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).
cas)
Pcl Dose initiale | 0,9 La concentration moyenne des STEC du top 5 dans la viande
(logio/portion) bovine hachée au stade de la distribution est estimée a 10
UFC/portion de viande hachée de 100 g (Anses 2017) soit 0,1
ufc/g (-1 logio UFC/g). La taille moyenne des portions de viande
de biuf hach®e consomm®es par
ans est de 79 g doéapr s |l es d
contenue dans un steak haché de 79 g au stade de la distribution
est donc estimée a 7,9 ufc (0,90 loguo).
Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de
contamination au stade bt uf sur p ®2021q@oanéed Blan3 de surveillance)
de la remise au (Anses 2023).
consommateur
Pc3Potenti el 0 Les conditions de conservation de la viande bovine hachée entre
(log10) la remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2025).
Pc4 Impact de la|-0,94 Selon les travaux de Bergis et al. (2009)
préparation finale 1 Le mode de cuisson « saignant » pour un steak haché
(log10) réfrigéré conduit & 0,4 réduction décimale
1 Le mode de cuisson « a point » un steak haché réfrigéré
conduit & 2,8 réductions décimales
Débapr s |l es dionn®es | NCA3
91 la proportion de consommation «intérieur trés peu cuit ou
bleu» chez les enfants de moins de 10 ans : 0,009
1 laproportion de consommation «intérieur peu cuit ou saignant
» chez les enfants de moins de 10 ans : 0,145
1 la proportion de consommation « a point » chez les enfants
de moins de 10 ans : 0,426
Aussi | 6i mpact cumul ® de | a p
de la proportion des modes de cuisson est estimé a 0,94log1o
Pc5  Probabilit¢é  de | 0,58 La probabilité de la consommation « insuffisamment cuit » (bleue,
scénario a risque saignant ou a point) par un enfant de moins de 10 ans est estimée
a 0,58 a partir des données INCAS.
Pc6 Dm50 (logio) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025)
Pc7 Nombre annuel de | 8,21 Nombre annuel de portions de steak haché réfrigéré
portion consommeées consommeées par des enfants de moins de 10 ans (Données
(log1o) INCA3)
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VBO_14 STEC-Vi ande hach®e congel ®e desti n®e =~ °tre

Exemplimendi6 aSdt eak hach® de biuf congel ®

Scénario a risque : En restauration familiale et commerciale (hors restauration rapide), consommation

par un enfant de moins de 10 ans de viande hachée bovine contaminée par une souche STEC du

groupe | insuffisamment cuite (cuisson bleue/saignante et a point). Le mode de décongélation
(temp®rature, dur®e) n'est pas pris en compte en | dab
a risque (décongélation a température ambiante).

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 0,9 La concentration moyenne des STEC du top 5 dans la viande
(logao/portion) bovine hachée au stade de la distribution est estimée a 10

UFC/portion de viande hachée de 100 g (Anses 2017) soit 0,1
ufc/g (-1 logio UFC/g). La taille moyenne des portions de viande
de biuf hach®e consomm®es par
ans est de 79 g doéapr s |les d
contenue dans un steak haché de 79 g au stade de la distribution
est donc estimée a 7,9 ufc (0,90 loguo).

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de

contamination au stade bt uf sur p ®2021q@oanéed Blan3 de surveillance)

de la remise au (Anses 2023).

consommateur

Pc3 PotentiegO Les conditions de conservation de la viande bovine hachée entre

(log10) la remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2025).

Pc4 Impact de Ila|-0,87 Selon les travaux de Bergis et al. (2009)

préparation finale 1 Le mode de cuisson « saignant » pour un steak haché

(log10) congelé conduit a 0,5 réduction décimale

1 Le mode de cuisson « a point » un steak haché congelé
conduit & 1,6 réductions décimales

Débapr s |l es dionn®es | NCA3

1 la proportion de consommation «intérieur trés peu cuit ou
bleu» chez les enfants de moins de 10 ans : 0,009

1 la proportion de consommation «intérieur peu cuit ou saignant
» chez les enfants de moins de 10 ans : 0,145

1 la proportion de consommation « a point » chez les enfants
de moins de 10 ans : 0,426

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a p
de la proportion des modes de cuisson est estimé a 0,87 log1o
Pc5 Probabilit¢é de | 0,58 La probabilité de la consommation « insuffisamment cuit » (bleue,
scénario a risque saignant ou a point) par un enfant de moins de 10 ans est estimée
a 0,58 a partir des données INCAS.
Pc6 Dm50 (logio) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025)
Pc7 Nombre annuel de | 8,22 Nombre annuel de portions de steak haché congelé consommées
portion consommeées par des enfants de moins de 10 ans (Données INCA3)

(log1o)
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VBO_15 STEC - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée crue

Exempl e doallairmeanrte de biTuf assaisonn®, Carpaccio
Scénario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de préparation de viande bovine
contaminée par une souche STEC du groupe |I.

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 1,08 En | 6absence de donnmiésreldiwe®ala
(logio/portion) viande hachée sont retenues. La concentration moyenne des

STEC du top 5 dans la viande bovine hachée au stade de la
distribution est estimée a 10 UFC/portion de viande hachée de
100 g (Anses 2017) soit 0,1 ufc/g (-1 logio UFC/g). La taille
moyenne des préparations de viande bovine destinée & étre
consomm®e crue est de 120 g ¢
dose moyenne contenue dans une portion de 120 g au stade de
la distribution est donc estimée & 12 ufc (1,08 logio).

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de

contamination au stade bt uf sur p ®021 ¢Dbrnéel Plahg de surveillance)

de la remise au (Anses 2023).

consommateur

Pc3 Potentigo Les conditions de conservation entre la remise au préparateur

(log10) final et la préparation finale ne permettent pas la croissance des
STEC (Anses 2025).

Pcd Impact de Ila |0 Consommation en | 6®t at

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité  de | 0,009 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

scénario a risque probabilit® qudbébune portion d

°tre consomm®e crue (Tartare
un enfant de moins de 10 ans.
noéy a dpasfants de moi ns de
consommateurs de steak tart
probabilité est toutefois fixée a 0,009 (en référence a la part des
consommations peu cuit ou bleue des viandes hachées) pour
tenir compte de la limite des données INCAS.

Pc6 Dm50 (logio) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025).

Pc7 Nombre annuel de | 7,14 Nombre annuel de portions de préparation de viande réfrigérée

portion consommeées destiné & étre consommeé crue (Données INCA 3)

(log1o)
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STEC - Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée crue

de biuf assaisonn® congel ®,

Scénario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de préparation de viande bovine
contaminée par une souche STEC du groupe |. Le mode de décongélation (température, durée) n'est

pas pris en compte en | 6absence de donn®es sur
température ambiante).
Critére (unité) Valeur Argumentaire

contamination au stade
de la remise au
consommateur

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 1,08 En | 6absence de donn®es sp®ci

(logao/portion) viande hachée sont retenues. La concentration moyenne des
STEC du top 5 dans la viande bovine hachée au stade de la
distribution est estimée a 10 UFC/portion de viande hachée de
100 g (Anses 2017) soit 0,1 ufc/g (-1 logio UFC/g). La taille
moyenne des préparations de viande bovine destinée a étre
consomm®e crue est de 120 g ¢
dose moyenne contenue dans une portion de 120 g au stade de
la distribution est donc estimée a 12 ufc (1,08 logio).

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de

bTuf sur
(Anses 2023).

p @021 ¢Dbrenée Piahs de surveillance)

Pc3 Potent ing
(log10)

Les conditions de conservation entre la remise au préparateur
final et la préparation finale ne permettent pas la croissance des
STEC (Anses 2025).

Pc4 Impact de la |0 Consommation en | 6®t at

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité  de | 0,009 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

scénario a risque probabilit® qubéune portion d
°tre consomm®e <crue (Tartare
un enfant de moi n slesdlenné:sOINCA B,sl.
noéy a pas déenfants de mo i
consommateur s de st eak tart
probabilité est toutefois fixée a 0,009 (en référence a la part des
consommations peu cuit ou bleue des viandes hachées) pour
tenir compte de la limite des données INCA3.

Pc6 Dm50 (log1o) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025).

Pc7 Nombre annuel de | 6,29 Nombre annuel de portions de préparation de viande congelée

portion consommeées destinée a étre consommeée crue (Données INCA3).

(log1o)
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STEC - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée cuite

brochette de biuf

Scénario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de préparation de viande
contaminée par une souche STEC du groupe | et insuffisamment cuite (niveau de cuisson

bleu/saignante et a point).

portion consommeées (log1o)

Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années/ 1000 cas) | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)
Cc2 YLD (années /1000 cas) | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 0,85 En | 6absence de donn®es sp®
(logio/portion) a la viande hachée sont retenues. La concentration moyenne
des STEC du top 5 dans la viande bovine hachée au stade
de la distribution est estimée a 10 UFC/portion de viande
hachée de 100 g (Anses 2017) soit 0,1 ufc/g (-1 logio UFC/Q).
La taille moyenne des portions de préparation de viande de
bi uf desti n®e °tre consomm
enfants de moins de 10 ans ¢
INCA3. La dose moyenne contenue dans une portion de 70
g au stade de la distribution est donc estimée a 7 ufc (0,85
l0g10).
Pc2 Prévalence de la | 0,0008 | Laprévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée
contamination au stade de la de bt uf sur 2621 i (Dodiredes Plank 7de
remise au consommateur surveillance) (Anses 2023).
Pc3 Potentiel|lO Les conditions de conservation entre la remise au
(log10) préparateur final et la préparation finale ne permettent pas la
croissance des STEC (Anses 2025).
Pc4 Impact de la préparation | -1,05 Selon les travaux de Bergis et al. (2009)
finale (log10) 1 Le mode de cuisson « saignant» pour un steak
haché réfrigéré conduit & 0,4 réduction décimale
i Le mode de cuisson «a point» un steak haché
réfrigéré conduit & 2,8 réductions décimales
Débapr s |l es dionn®es | NCA3
1 la proportion de consommation « bleue » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0
1 la proportion de consommation « saignante » chez
les enfants de moins de 10 ans : 0,114
1 la proportion de consommation « & point » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0,40
Aussi | 6i mpact ¢ umu bl®en teerantl
compte de la proportion des modes de cuisson est estimé
a 1,05 logl10
Pc5 Probabilité de scénario a | 0,51 La probabilité de la consommation « insuffisamment cuit »
risque (bleu, saignant ou a point) par un enfant de moins de 10 ans
est estimée a 0,51 a partir des données INCA3.
Pc6 Dm50 (log1o) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2019)
Pc7 Nombre annuel de | 7,14 Nombre annuel de portions de préparation de viande

réfrigérée destinée a étre consommée cuite consommeées par
des enfants de moins de 10 ans (Données INCA 3)
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VBO_18 STEC - Préparation de viande congelée destinée a étre consommeée cuite

Exempl e do6anleirngeunetz congel ®e, brochette de biuf congel
Scénario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de préparation de viande

contaminée par une souche STEC du groupe | et insuffisamment cuite (niveau de cuisson
bleu/saignante et a point). Le mode de décongélation (température, durée) n'est pas pris en compte en
|l 6absence de donn®es sur |l a fr®quence de |l a pr.atique

Critére (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 cas) | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

Cc2 YLD (années / 1000 cas) | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 0,85 En | 6absence de donn@ées relatpe®
(logio/portion) a la viande hachée sont retenues. La concentration moyenne
des STEC du top 5 dans la viande bovine hachée au stade
de la distribution est estimée a 10 UFC/portion de viande
hachée de 100 g (Anses 2017) soit 0,1 ufc/g (-1 logio UFC/Q).
La taille moyenne des portions de préparation de viande de
biuf destin®e ~ °tre c éenpaodasn
enfants de moins de 10 ans ¢
INCAS3. La dose moyenne contenue dans une portion de 70
g au stade de la distribution est donc estimée a 7 ufc (0,85

|0g10).
Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 | Laprévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée
contamination au stade de la de biuf sur 2621 i (Dodireées Plank 7de
remise au consommateur surveillance) (Anses 2023).
Pc3 Potentiel|lO Les conditions de conservation entre la remise au
(log10) préparateur final et la préparation finale ne permettent pas la
croissance des STEC (Anses 2025).
Pc4 Impact de la préparation | -1,05 Selon les travaux de Bergis et al. (2009)
finale (log10) 1 Le mode de cuisson « saignant» pour un steak

haché congelé conduit a 0,5 réduction décimale

1 Le mode de cuisson «a point » un steak haché
congelé conduit a 1,6 réductions décimales

Déoapr s |l es dionn®es | NCA3

1 la proportion de consommation « bleue » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0

1 la proportion de consommation « saignante » chez
les enfants de moins de 10 ans : 0,114

1 la proportion de consommation « a point » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0,40

Aussi | 6i mpact cumul ® teeantl
compte de la proportion des modes de cuisson est estimé
a 1,05 logio
Pc5 Probabilité de scénario a | 0,51 La probabilité de la consommation « insuffisamment cuit »
risque (bleu, saignant ou a point) par un enfant de moins de 10 ans
est estimée a 0,51 a partir des données INCA3.
Pc6 Dm50 (logio) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2019)
Pc7 Nombre annuel de | 7,03 Nombre annuel de portions de préparation de viande
portion consommeées (log1o) congelée consommées par des enfants de moins de 10 ans

(Données INCA 3).
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STEC - Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement fumé

d: ¥iande deseGnisons, saucisses séches et saucissons secs de boeuf,

Scenario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans du produit a base de viande
contaminée par une souche STEC du groupe |I.

contamination au stade
de la remise au
consommateur

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | -0,08 En | 6absence de donn®es de (

(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 25g (0,04 ufc/g). La taille moyenne
des portions de produit bas
par des enfants de moins de 10 ansestde 21 g d §
données INCAS3. La dose moyenne contenue dans une portion
de 21g au stade de la distribution est donc estimée a 0,84 ufc (-
0,08 log10).

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de

bTuf sur p @021 J0beéeR Plahy de surveillance)
(Anses 2023) est de 0, 08 %.
spécifiques, cette prévalence est reprise pour les produits a
base de viande cru, salé, séché et fumé. Les données
disponibles concernent 0157 dans les saucisses séches de
biuf et viande de biuf s®ch®s
dans ces études) (Ducic et al. 2014 ; Gilrbuz et al. 2020 ;
identifiées dans la BDD PIF).

Pc 3

Potenti e

Les conditions de conservation du produit a base de viande

(log10) entre la remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2019)

Pc4 Impact de la |0 Consommation en | 6®t at

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité¢ de |1 Le scénario a risque est intégré dans le nombre de portions.

scénario a risque

Pc6 Dm50 (log1o) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 ans
(Anses 2025)

Pc7 Nombre annuel de | 6,39 Nombre annuel de portions de produit a base viande crue, salé

portion consommeées séché ou fumés consommeés par les enfants de moins de 10 ans

(logio) (Données INCA 3)
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STEC - Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé

m dnodhett®de viande marinée

Scenario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de produit & base de viande
réfrigérée contaminée par une souche STEC du groupe |, et insuffisamment cuite (cuisson

bleue/saignante et a point)

portion consommeées (log1o)

Critére (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)
cas)
Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).
cas)
Pcl Dose initiale | 0,65 En | 6absence de donn®es de q
(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 25g (0,04 ufc/g). La taille moyenne
des portions de produit a base de viande (adultes) est de 111 g
déapr s |l es donn®es | NCA3. L 4
une portion de 111 g au stade de la distribution est donc estimée
a 4,44 ufc/g (0,65 logl10).
Pc2 Prévalence de la | 0,0008 | Laprévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de
contamination au stade de bt uf sur p ®021 ¢Dbrnéel Plahg de surveillance)
la remise au consommateur (Anses 2023) est de 0, 08 %. E
prévalence est reprise pour la viande bovine piécée. Cette
prévalence est cohérente au regard des données de
surveillance suédoise : Aucune souche du
isolée dans des viandes piécées produites en Suéde (n=300)
au cours dodéun P 2016 (Bgelvarrse®al. 28024).2
Pc3 PotentielO Les conditions de conservation du produit a base de viande
(log10) entre la remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2025).
Pc4 Impact de la | -1,05 Selon les travaux de Bergis et al. (2009)
préparation finale (log10) 1 Le mode de cuisson « saignant » pour un steak haché
réfrigéré conduit a 0,4 réduction décimale
1 Le mode de cuisson « a point » un steak haché réfrigéré
conduit a 2,8 réductions décimales
Déoapr s |l es donn®es | Np@paBatioh geo
viande » considérée comme similaire) :
1 la proportion de consommation « bleue » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0
1 la proportion de consommation « saignante » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0,114
1 la proportion de consommation « a point » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0,40
Aussi I 6i mpact cumul ® de |
compte de la proportion des modes de cuisson est estimé &
1,05 logio
Pc5 Probabilité de scénario | 0,51 La probabilité de la consommation « insuffisamment cuit »
arisque (bleu, saignant ou a point) par un enfant de moins de 10 ans est
estimée a 0,51 a partir des données INCA3.
Pc6 Dm50 (logio) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 (Anses
2025).
Pc7 Nombre annuel de | 5,29 Les données INCA 3 indique que 6,29 logl0 portions sont

consommeées par la population générale. On considére que 10%

page 239/ 342



Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

concerne les enfants de moins de 10 ans (part des
consommation observées sur VBO_17) soit 5,29

VBO_28
cuit, congelé

Exempl e

d: 6 aP aivn® ndte

STEC - Produit a base de viande : produit cru destiné a étre consommé

biuf marin® congel ®, brochett

Scenario a risque : Consommation par un enfant de moins de 10 ans de viande congelée contaminée
par une souche STEC du groupe I, et insuffisamment cuite (cuisson bleue/saignante et a point). Le

mode de décongélation (température, durée) n'est pas prisenco mp t e

en | 6absence

fréquence de la pratique a risque (décongélation a température ambiante).

contamination au stade
de la remise au
consommateur

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 2700 YLL médian associé au SHU Cassini et al. (2018)

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 1000 YLD médian associé au SHU Cassini et al. (2018).

cas)

Pcl Dose initiale | 0,65 En | 6absence de donn®es de q

(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 25g (0,04 ufc/g). La taille moyenne
des portions de produit a base de viande (adultes) estde 111 g
déapr s |l es donn®es | NCA3. L 4
une portion de 111 g au stade de la distribution est donc estimée
a 4,44 ufc/g (0,65 logl10).

Pc2 : Prévalence de la | 0,0008 La prévalence des STEC du groupe 1 dans la viande hachée de

bT uf sur 20072021 dDbrenées Plans de surveillance)
(Anses 2023) est de 0, 08 %. E
prévalence est reprise pour la viande bovine piécée. Cette
prévalence est cohérente au regard des données de
surveillance suédoise : Aucune souche du groupe | noa
isolée dans des viandes piécées produites en Suéde (n=300)
au cours dobéun P 2016 (Bgelvarrse®al. 2024).2

Pc3
(log10)

Potenti e

Les conditions de conservation du produit a base de viande
entre la remise au préparateur final et la préparation finale ne
permettent pas la croissance des STEC (Anses 2025).

Pc4 Impact de Ila
préparation finale
(log10)

-0,97

Selon les travaux de Bergis et al. (2009)
1 Le mode de cuisson « saignant » pour un steak haché
congelé conduit a 0,5 réduction décimale
1 Le mode de cuisson « a point » un steak haché congelé
conduit a 1,6 réductions décimales
Débapr s |l es donn®es
viande » considérée comme similaire) :
1 la proportion de consommation « bleue » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0
1 la proportion de consommation « saignante » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0,114
1 la proportion de consommation « & point » chez les
enfants de moins de 10 ans : 0,40
Aussi I 6i mpact c umul & en tenant

compte de la proportion des modes de cuisson est estimé a
0,97 logio

| Np@paBatiof geo

Pc5  Probabilité de
scénario a risque

0,51

La probabilité de la consommation « insuffisamment cuit »
(bleu, saignant ou a point) par un enfant de moins de 10 ans est

estimée a 0,51 a partir des données INCA3.
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Pc6 Dm50 (log1o) 3,5 Dose morbide du SHU pour les enfants de moins de 10 (Anses
2025).

Pc7 Nombre annuel de | 4,99 Les données INCA 3 indique que 5,99 logl0 portions sont

portion consommeées consommeées par la population générale. On considere que 10%

(logio) concerne les enfants de moins de 10 ans (part des
consommation observées sur VBO_17) soit 4,99.
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Listeria monocytogenes

VBO_11
consommeée crue
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Listeria monocytogenes - Viande hachée réfrigérée destinée a étre

de biuf

Scénario a risque : Consommation a domicile par un individu de la population sensible (femmes
enceintes, personnes agées, personnes immunodéprimées) d'un aliment mal conservé (conservation a
8°C pendant une durée excédant la DLC) et contaminé par une souche hypervirulente.

contamination au stade

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 3300 Cassini et al. 2018

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 400 Cassini et al. 2018

cas)

Pcl Dose initiale | 3,73 Résultats des PS/PC (2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur la

(logao/portion) viande crue de biuf destin®e
Sur 9 échantillons positifs, 8 ont été quantifiés a une dose
inférieure a 100 UFC/g et 1 a une dose supérieure a 100 UFC/g.
En prenant la médiane entre la limite de détection (0,04 UFC/qg)
et 100 UFC/g pour les 8 échantillons quantifiés a une dose
inférieure a 100 UFC/g et 100 UFC/gpour | 6 ®c han't
a une dose supérieure a 100 UFC/g, on obtient une contamination
initiale de 1,74 log10 UFC/g. La taille moyenne des portions de
viande de biuf hach®e destin®
tartare) est de 9 6INQA3.d@Hd@ge moysnnd
contenue dans un steak haché de 96 g au stade de la distribution
est donc estimée a 3,73 log10 UFC.

Pc2 : Prévalence de la | 0,009 Résultats des PS/PC (2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur la

vi ande crue de biuf desti n®e

de la remise au échantillons positifs sur 973 échantillons testés)
consommateur
Pc3 Potentie?2 Environ 2 log10 de croissance a 10 °C au bout de 14 jours (Duffy
(log10) et al., 2000)
Pcd Impact de 1Ila|0 La denrée est destinée a étre consommée crue (pas de cuisson).
préparation finale
(log10)
Pc5  Probabilit¢ de | 6,8.10% Le scénario a risque est constitué de :
scénario a risque - La pr®valence des souches h
Meat s o 2-Wiels#n et aM, @017) e r
- La mauvaise conservation du produit avec le pourcentage
des consommateurs ayant un réfrigérateur a une température
supérieure a 8 °C : 19,8 % des ménages [17,9-21,9] (INCA 3)
- Du pourcentage des consommateurs ayant des aliments qui
dépassent la DLC : 8,6 % (INCA 3)
- Du pourcentage de |l a popul a
(femmes enceintes, personnes Aageées, personnes
immunodéprimées) : 20 % (CIMAP 3) (Pouillot et al. 2009)
Pc6 Dm50 (log1o) 10,6 Pouillot et al. 2024
Pc7 Nombre annuel de | 7,1 Selon | es donn®es | NCA3, | e ndqd
portion consommeées haché destiné a étre consommeé cru (steak tartare) a domicile est
(logio) estimé a 7,1 log10 portions.
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Listeria monocytogenes - Viande hachée réfrigérée destinée a étre
cui

do6 aStiemeknthach® de biuf

ciur

Scénario a risque : Consommation a domicile par un individu de la population sensible (femmes
enceintes, personnes agées, personnes immunodéprimées) d'un aliment mal conservé (conservation a
8°C pendant une durée excédant la DLC) insuffisamment cuit (niveaux de cuisson bleue/saignante et a
point) et contaminé par une souche hypervirulente.

scénario a risque

Critére (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 3300 Cassini et al. 2018

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 400 Cassini et al. 2018

cas)

Pcl Dose initiale | 3,75 Résultats des PS/PC (2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur la

(logio/portion) viande crue de biuf destin®e
Sur 9 échantillons positifs, 8 ont été quantifiés a une dose
inférieure & 100 UFC/g et 1 a une dose supérieure a 100 UFC/g.
En prenant la médiane entre la limite de détection (0,04 UFC/g)
et 100 UFC/g pour les 8 échantillons quantifiés & une dose
i nf®rieure 100 UFC/ g entquahtiéo
a une dose supérieure a 100 UFC/g, on obtient une
contamination initiale de 1,74 logl0 UFC/g. La taille moyenne
des portions de viande de b
consomm®e cuite © ciTur (steak
données INCA3. La dose moyenne contenue dans un steak
haché de 102 g au stade de la distribution est donc estimée a
3,75 log10 UFC.

Pc2 : Prévalence de la | 0,009 Résultats des PS/PC (2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur la

contamination au stade de viande <crue de biuf destin®¢qg

la remise au échantillons positifs sur 973 échantillons testés)

consommateur

Pc3 Potentie|2 Environ 2 1og10 de croissance a 10 °C au bout de 14 jours (Duffy

(log10) et al. 2000)

Pc4 Impact de la|-0,85 Pour un steak haché congelé a 10 % de MG, une cuisson bleue

préparation finale (log10) de 2 min avec une temp®ratur
équivaut a une réduction décimale de 0 logl0, une cuisson
saignante de 4 min avec une température finaleac 7 ur d e
°C équivaut a une réduction décimale de 0,5 log10, une cuisson

point de 6 min avec une tem

équivaut a une réduction décimale de 2,8 logl0 (Passos et
Kuaye 2002). En associant ces réductions décimales avec la
répartition des cuissons consommeées selon INCA 3 on obtient
| 6i mpact cumul ® de |l a pr ®par g
répartition des modes de cuisson (bleu, saignant et a point).

Pc5 Probabilité de | 4,3.104 Le scénario a risque est constitué de :

- La pr®valence des souches h
Meat so 2-Riels#n ef aM20L7) ;e r

- La mauvaise conservation du produit avec le pourcentage
des consommateurs ayant un réfrigérateur a une
température supérieure a 8 °C : 19,8 % des ménages [17,9-
21,9]1 (INCA 3);
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- Du pourcentage des consommateurs ayant des aliments qui
dépassent la DLC : 8,6 % (INCA 3) ;

- Du pourcentage de | a popul a
(femmes enceintes, personnes &gées, personnes
immunodéprimées) : 20 % (CIMAP 3) (Pouillot et al., 2009) ;

- Du pourcentage de consommateurs faisant cuire
insuffisamment le produit (niveau de cuisson inférieur a

ibien cuito) : 64 % (I NCA
Salmonella).
Pc6 Dm50 (logzo) 10,6 Pouillot et al. 2024
Pc7 Nombre annuel de | 8,92 Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
portion consommeées biuf hach® destin® ° °tre c¢(
(log1o) hachés) est estimé a 8,92 log10 portions.
VBO_15 Listeria monocytogenes - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre
consommeée crue
Exempled 6al i ment : Carpaccio de biuf

Scénario a risque : Consommation & domicile par un individu de la population sensible (femmes
enceintes, personnes agées, personnes immunodéprimées) d'un aliment mal conservé (conservation a
8°C pendant une durée excédant la DLC) et contaminé par une souche hypervirulente.

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 3300 Cassini et al. 2018

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 400 Cassini et al. 2018

cas)

Pcl Dose initiale | 3,82 Résultats des PS/PC (2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur la
(logao/portion) viande <crue de biluf destin®e

échantillons positifs sur 973 échantillons testés).

Sur 9 échantillons positifs, 8 ont été quantifiés a une dose

inférieure a 100 UFC/g et 1 a une dose supérieure a 100 UFC/g.

En prenant la médiane entre la limite de détection (0,04 UFC/q)

et 100 UFC/g pour les 8 échantillons quantifiés a une dose

inférieure a 100 UFC/get 100 UF C/ g pour | 6®
a une dose supérieure a 100 UFC/g, on obtient une contamination

initiale de 1,74 log10 UFC/g. La taille moyenne des portions de

préparation de viande destinée a étre consommée crue

(carpacci o) est d eonnée® INCAB. Ld doaep
moyenne contenue dans un carpaccio de 120 g au stade de la

distribution est donc estimée & 3,82 log10 UFC.

Pc2 : Prévalence de la | 0,009 Résultats des PS/PC (2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur la

contamination au stade viande crue de b1 uf destin®e
de la remise au échantillons positifs sur 973 échantillons testés)

consommateur

Pc3 Potentie?2 Environ 2 log10 de croissance a 10 °C au bout de 14 jours (Duffy
(log10) et al. 2000)

Pcd Impact de Ila |0 La denrée est destinée a étre consommeée crue (pas de cuisson).
préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilit¢é de | 6,8.10% Le scénario a risque est constitué de :
scénario a risque
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- La pr®valence des souches h
Me at s 0 (Molle2-Riels#n et al. 2017) ;

- La mauvaise conservation du produit avec le pourcentage
des consommateurs ayant un réfrigérateur a une température
supérieure a 8 °C : 19,8 % des ménages [17,9-21,9] (INCA
3);

- Du pourcentage des consommateurs ayant des aliments qui
dépassent la DLC : 8,6 % (INCA 3) ;

- Du pourcentage de |l a popul a
(femmes enceintes, personnes &gées, personnes
immunodéprimées) : 20 % (CIMAP 3) (Pouillot et al., 2009).

Pc6 Dm50 (logzo) 10,6 Pouillot et al. 2024
Pc7 Nombre annuel de | 6,96 Selon |l es donn®es | NCA3, |l e ngd
portion consommeées haché destiné a étre consommé cru (carpaccio) a domicile est
(log1o) estimé & 6,96 log10 portions.

VBO_17 Listeria monocytogenes - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommée cuite

Exempl e do6aMeirngeunetz, brochette de biuf, boulette de vi
Scénario a risque : Consommation a domicile par un individu de la population sensible (femmes
enceintes, personnes agées, personnes immunodéprimées) d'un aliment mal conservé (conservation a
8°C pendant une durée excédant la DLC) insuffisamment cuit (niveaux de cuisson bleue/saignante et a
point) et contaminé par une souche hypervirulente.

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 3300 Cassini et al. 2018

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 400 Cassini et al. 2018

cas)

Pcl Dose initiale | 3,64 La prévalence de L. monocytogenses dans les préparations

(logio/portion) de viande a été estimée dans les PSPC de 2017 a 2022 a
partir doé®chantillons de 25

ont été quantifiés a une dose inférieure a 100 UFC/g et 1 a une
dose supérieure a 100 UFC/g. En prenant la médiane entre la
limite de détection (0,04 UFC/g) et 100 UFC/g pour les 8
échantillons quantifiés a une dose inférieure a 100 UFC/g et
100 UFC/ g pour | 6®chantill on
a 100 UFC/g, on obtient une contamination initiale de 1,73
log1l0 UFC/g. La taille moyenne des portions de préparation
de viande destin®e ° °tre co
g ddapr s |l es donn®es | NCA3
dans une préparation de viande réfrigérée destinée a étre
consommeée cuite de 81 g au stade de la distribution est donc
estimée a 3,64 log10 UFC.

Pc2 : Prévalence de la | 0,011 Résultats des PS/PC (2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur la
contamination au stade de viande crue de bt uf destind
la remise au saucisse a base de viande bovine, viande bovine (13
consommateur échantillons positifs sur /1172 échantillons testés)

Pc3 Potentie|2 Environ 2 log10 de croissance a 10 °C au bout de 14 jours
(log10) (Duffy et al. 2000)
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Pc4 Impact de la|-1,06 Pour un steak haché congelé a 10 % de MG, une cuisson
préparation finale (log10) bl eue de 2 min avec une temp
équivaut a une réduction décimale de 0 log10, une cuisson
saignante de 4 min avec une
62,5 °C équivaut a une réduction décimale de 0,5 log10, une
cuisson ° point de 6 min ave
de 75,7 °C équivaut a une réduction décimale de 2,8 log10
(Passos et Kuaye 2002). En associant ces réductions
décimales avec la répartition des cuissons consommeées selon
I NCA 3 on obtient | d&di mpact ¢
tenant compte de la répartition des modes de cuisson (bleu,
saignant et a point).
Pc5 Probabilité de | 4,15.10* Le scénario a risque est constitué de :
scénario a risque - Lapréval ence des souches hype
Meat so : 2-Rielsen ef aaoL7) ;e r
- La mauvaise conservation du produit avec le pourcentage
des consommateurs ayant un réfrigérateur a une
température supérieure a 8 °C : 19,8 % des ménages
[17,9-21,9] (INCA 3) ;
- Du pourcentage des consommateurs ayant des aliments
qui dépassent la DLC : 8,6 % (INCA 3) ;
- Du pourcentage de | a popul g
(femmes enceintes, personnes &gées, personnes
immunodéprimées) : 20 % (CIMAP 3) (Pouillot et al.,
2009) ;
- Du pourcentage de consommateurs faisant cuire
insuffisamment le produit (niveau de cuisson inférieur a
Aibien cuito) : 61% (I NCA 3
Pc6 Dm50 (log1o) 10,6 Pouillot et al. 2024
Pc7 Nombre annuel de | 8,14 Selon les données INCA3, le nhombre annuel de portions de
portion consommees préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée
(log1o) cuite est estimé a 8,14 portions.
VBO 19: Listeria monocytogenesi Produit “ base de viande
consommer froid ou aprés un simple réchauffage
Exemple: Mort adell e de biuf, saucisses cuites type
Scénario a risque : Consommation a domicile par un individu de la population sensible (femmes
enceintes, personnes agées, personnes immunodéprimées) d'un aliment mal conservé (conservation a
8°C pendant une durée excédant la DLC) et contaminé par une souche hypervirulente.
Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 3300 Cassini et al. 2018
cas)
Cc2 YLD (années / 1000 | 400 Cassini et al. 2018
cas)
Pcl Dose initiale | 3,33 La prévalence de L. monocytogenes dans les produits a base de
(logio/portion) viande de biuf et produits ° Db
dans |l es PSPC de 2016 ° 2022
Sur 2 échantillons positifs, 2 ont été quantifiés a une dose
inférieure a 100 UFC/g et 0 a une dose supérieure a 100 UFC/g.
En prenant la médiane entre la limite de détection (0,04 UFC/qg)
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et 100 UFC/g pour les 2 échantillons quantifiés a une dose
inférieure a 100 UFC/g, on obtient une contamination initiale de
1,70 logl0 UFC/g. La taille moyenne des portions de produit a
base de viande cuit ° cliur, r@®
un simple r®chauffage est de A4
dose moyenne contenue dans un produit a base de viande cuit a
ciur, refri goer ®, " consommer
réchauffage de 43 g au stade de la distribution est donc estimée
a 3,33 log10 UFC.

Pc2 : Prévalence de la | 0,013 Résultats des PS/PC (2016, 2017, 2018, 2020, 2021 et 2022) sur

contamination au stade |l es produits 7 base de viande

de la remise au viande bovine (2/152)

consommateur

Pc3 Potenti ¢33 Environ 3,3 log10 de croissance a 8 °C au bout de 5 jours dans

(log10) du biuf brais® pr°t “ consommég

Pc4 Impact de la |0 On consid re gque | a denr ®e e

préparation finale réchauffage.

(log10)

Pc5  Probabilit¢ de | 6,8.10% Le scénario a risque est constitué de :

scénario a risque - La pr®valence des souches h
Meat so : 2-Riels#n ef a20L7) e r

- La mauvaise conservation du produit avec le pourcentage
des consommateurs ayant un réfrigérateur a une température
supérieure & 8 °C : 19,8 % des ménages [17,9-21,9] (INCA
3);

- Du pourcentage des consommateurs ayant des aliments qui
dépassent la DLC : 8,6 % (INCA 3) ;

- Du pourcentage de |l a popul a
(femmes enceintes, personnes &agees, personnes
immunodéprimées) : 20 % (CIMAP 3) (Pouillot et al. 2009).

Pc6 Dm50 (loguo) 10,6 Pouillot et al. 2024
Pc7 Nombre annuel de | 7,51 Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions de
portion consommeées produits ° base de viande cuift
(log1o) froids ou aprés un simple réchauffage est estimé a 7,51 log10
portions.
VBO_27 Listeria monocytogenes - Produit a base de viande : produit cru destiné a

étre consommé cuit, réfrigéré

Exempl e doaPaivnege ndte bT uf marin®, brochettes de viande
Scénario a risque : Consommation a domicile par un individu de la population sensible (femmes

enceintes, personnes agées, personnes immunodéprimées) d'un aliment mal conservé (conservation a

8°C pendant une durée excédant la DLC) insuffisamment cuit (niveaux de cuisson bleue/saignante et a

point) et contaminé par une souche hypervirulente.

Critéere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 3300 Cassini et al. 2018

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 400 Cassini et al. 2018

cas)

Pcl Dose initiale | 3,74 La prévalence de L. monocytogenes dans les produits a base
(logio/portion) de viande bovine a été estimée dans les PSPC de 2016 &4 2022
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partir dé®chantillons de 2
été quantifiés a une dose inférieure a 100 UFC/g et 0 a une
dose supérieure a 100 UFC/g. En prenant la médiane entre la
limite de détection (0,04 UFC/g) et 100 UFC/g pour les 2
échantillons quantifiés a une dose inférieure a 100 UFC/g, on
obtient une contamination initiale de 1.70 log1l0 UFC/g. La
taille moyenne des portions de produits a base de viande crue
destinés a étre consommés cui t s est de 1
données INCA3. La dose moyenne contenue dans un produit
a base de viande crue destinés a étre consommés cuits de
111 g au stade de la distribution est donc estimée a 3,74 log10
UFC.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade de
la remise au
consommateur

0,013

Résultats des PS/PC (2016, 2017, 2018, 2020, 2021 et 2022)
sur |l es produits base de v
de viande bovine (2/152)

Pc 3 Potenti e
(log10)

Environ 2 log10 de croissance a 10 °C au bout de 14 jours
(Duffy et al. 2000)

Pc4 Impact de Ia
préparation finale (log10)

-1,06

Pour un steak haché congelé a 10 % de MG, une cuisson

bl eue de 2 min avec une temp

équivaut a une réduction décimale de 0 log10, une cuisson

saignante de 4 min avec une

62,5 °C équivaut a une réduction décimale de 0,5 log10, une

cui sson point de 6 min ave
de 75,7 °C équivaut a une réduction décimale de 2,8 log10
(Passos et Kuaye 2002). En associant ces réductions

décimales avec la répartition des cuissons consommées selon

I NCA 3 on obtient |l 6i mpact <c
tenant compte de la répartition des modes de cuisson (bleu,

saignant et a point).

Pc5 Probabilité de
scénario a risque

4,15.10*

Le scénario a risque est constitué de :

- La pr®valence des souches |
Meat s o 2-Riels#n ef aM20L7) ;e r

- La mauvaise conservation du produit avec le pourcentage
des consommateurs ayant un réfrigérateur a une
température supérieure a 8 °C : 19,8 % des ménages
[17,9-21,9] (INCA 3) ;

- Du pourcentage des consommateurs ayant des aliments
qui dépassent laDLC : 8,6 % (INCA 3) ;

- Du pourcentage de | a popul g
(femmes enceintes, personnes Aagées, personnes
immunodéprimées) : 20 % (CIMAP 3) (Pouillot et al.,
2009) ;

- Du pourcentage de consommateurs faisant cuire
insuffisamment le produit (niveau de cuisson inférieur a
Abien cuito) 61% (1 NCA 3

Pc6 Dm50 (logio)

10,6

Pouillot et al. 2024

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

6,29

Selon les données INCA3, le nombre annuel de portions
produits a base de viande crue destinés a étre consommeés
cuits est estimé a 6,29 log10 portions.
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Salmonellai Foie réfrigéré
de

biuf r®frig®r®

Scenario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson « bleu/saignant » et « & point »)

scénario a risque

Critére (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonellas pp. d
cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections & Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 0,56 En | 6 abs e@mées dedgeantification, on considere une
(log10/portion) dose initiale de 1 UFC dans 25g. La prévalence de Salmonella
dans | es abats de biuf a ®t®
partir dodéune prise ddé®chant
Déapr s |l es donn®es ENGAs3pol
foie de biuf est de 91g¢g. La
foie de biuf de 91g au stade
a 3,6 UFC (0,56 log10).
Pc2 : Prévalence de la| 0,01 Déapr s |l es donn®es zoonoses
contamination au stade contrtle de | 6EFSA au ni veau
de la remise au sur la période 2018-2022, la prévalence de contamination dans
consommateur |l e foie de biuf est esti m®e
Pc3 PotentigO Les conditions de conservatio
(log10) la remise au préparateur et la préparation finale ne permettent
pas de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses
2021)
Pcd Impact de la|-2,72 Enlbabsence de donn®es associ
préparation finale (log10) données relatives aux viandes avec ou sans os, présentée en
piecesoumorceaux(y-c ompr i s joue, hampe
été retenues.
Déapr s Lahou et al (2015)
1 Une modalité de cuisson « saignante» d 6 un
(bifteck) pendant 46 (26
réduction décimale moyenne de 2,3 logio * 0,4.
1 Une modalité de cuisson « apointé ddun ste
pendant 86 (46 de chaque (¢
décimale moyenne de 2,8 log10 + 0,5.
Pour la modalité de cuisson « bleue » une réduction décimale de
1,8 logio est retenue.
Déoapr s | es dionn®es | NCA3
1 la proportion de consommation «intérieur trés peu cuit ou
bleu» : 0
1 la proportion de consommation «intérieur peu cuit ou
saignant » : 0,114
1 la proportion de consommation « a point » : 0,543
Aussi | 6i mpact cumul ® de | a p
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une
réduction de -2,72log1o
Pc5 Probabilité de | 0,66 La pratique « insuffisamment cuit » correspondant au foie de

biuf est esti m®e partir des
toutes les modalités de cuisson inférieure au niveau de cuisson
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« bien cuit », ce qui représente 65.7% des consommations soit
une probabilité de pratique a risque estimée a 0,657.

Pc6 Dm50 (log10) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logl0 (fiche danger
Anses 2021).
Pc7 Nombre annuel de | 7,66 Débapr s |l es donn®es | NCA 3, I
portion consommeées foie de biTuf V76Bfogid g®r ® est de
(log10)
VBO_02 Salmonellai Foie congelé
Exemple: Foi e de biuf congel ®

Scénario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson « bleu/saignant » et « a point »). Le mode de décongélation (température,

dur ®e) n'est pas pris en compte en | absence

risque (décongélation a température ambiante).

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonellas pp . d

cas) Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 0,56 En | dabsence de donn®es de (¢

(log10/portion) dose initiale de 1 UFC dans 25g. La prévalence de Salmonella
dans |l es abats de biuf a ®nt®le

partir doébune prise doé®chant

Déapr s |l es donn®es | NCA 3, |
foie de biluf est de 91g¢g. La ¢
foie de biTuf de 91g au stade
a 3,6 UFC (0,56 log10).

Pc2 : Prévalence de la| 0,01 Débapr s |l es donn®es zoonoses

contamination au stade contrtle de | 6EFSA au ni veau

de la remise au sur la période 2018-2022, la prévalence de contamination dans

consommateur |l e foie de biuf est esti m®e

Pc3 PotentigO Les conditions de conservatio

(log10) remise au préparateur et la préparation finale ne permettent pas
de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)

Pc4 Impact de la|-272 |En | 6absence de donn®es assgqd

préparation finale (log10)

données relatives aux viandes avec ou sans 0s, présentée en

pieces ou morceaux (y-comprisjoue,hampe, ongl et
été retenues.
Déapr s Lahou et al (2015)

1 Une modalité de cuisson « saignante & doéun
(bifteck) pendant 46 (26
réduction décimale moyenne de 2,3 logio £ 0,4.

1 Une modalité de cuisson « apointé doun ste
pendant 86 (46 de chaque (¢

décimale moyenne de 2,8 log10 + 0,5.
Pour la modalité de cuisson « bleue » une réduction décimale de
1,8 logio est retenue.
Déoapr s | es dionn®es | NCA3

1 la proportion de consommation «intérieur trés peu cuit ou
bleu» : 0

page 251 /342

de



Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

1 la proportion de consommation «intérieur peu cuit ou
saignant » : 0,114

1 la proportion de consommation « a point » : 0,543
Aussi | 6i mpact cumul ® de | a p
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une
réduction de -2,72log1o

Pc5 Probabilité de | 0,66 La pratique « insuffisamment cuit » correspondant au foie de

scénario a risque btuf est esti m®e partir des
toutes les modalités de cuisson inférieure au niveau de cuisson
« bien cuit », ce qui représente 65.7% des consommations soit
une probabilité de pratique a risque estimée a 0,657.

Pc6 Dm50 (log10) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4log10 (fiche danger
Anses 2021).

Pc7 Nombre annuel de | 6,5 Déapr s |l es donn®es | NCA 3, I

portion consommeées foie de biuf &bdoggel ® est de

(log10)

VBO_09 Salmonella i Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en piéces ou

morceaux,y-c ompr i s |

Exempl e

oue, hampe, onglet et cilur

d: Erarécotaréfnigérée

Scenario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite (niveaux de
cuisson « bleu/saignant »).

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /| 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

1000 cas) Cassini et al. (2018).

Cc2 YLD (années /| 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

1000 cas) Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 1,1 En | dabsence de donn®es de quar

(logao/portion) initiale de 1 UFC dans 10g. La prévalence de Salmonella dans les
viandes hachées réfrigérées et surgelées a été estimée dans le PS
de 2016 partir dbébune prise dbé
Déapr s |l es donn®es | NCA 3, | &
viande piécée de 124g. La dose moyenne contenue dans une portion
de 1249 au stade de la distribution est donc estimée a 12,4UFC (1,1
l0g10).

Pc2 : Prévalence dela | 0,0027 |[Déapr s |l es donn®es zoonoses de

contamination au stade de | 6EFSA au ni v e auMeebressy & gdriodd

de la remise au 2018-2022, la prévalence moyenne de contamination des viandes de

consommateur biuf est esti m®e 0,27% (EFSA
Pour information, la prévalence de contamination des carcasses de
viande de biuf est esti m®e 0,
surveillance francais sur la période 2020-2022.

Pc3 Potentiel | O Les conditions de conservation

dé®vol ution préparateur et la préparation finale ne permettent pas de croissance
des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)

Pc4 Impact de Ila|-2,17 Une modalité de cuisson « saignanteé ddun steak (

préparation finale 46 ®quivaut une r®duction d®

(log10) déapr s Lahou et al (2015) bleue»
une réduction décimale de 1,8 log10 est retenue.
Déapr s |l es dionn®es | NCA3
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1 la proportion de consommation « bleue » en population générale:
0,044

1 la proportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,22

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a pr @G

la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de -

2,17log1o

Pc5 Probabilité de | 0,264 | La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des données

scénario a risque INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson «intérieur trés
peu cuit ou bleu» soit une probabilité de pratique a risque estimée a
0,264

Pc6 Dm50 (logzo) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logio (fiche danger Anses

2021).

Pc7 Nombre annuel de | 9,09 Le nombre annuel de portions de viande réfrigérée avec ou sans o0s,

portion consommées présentée en piéces ou morceaux (y-compris joue, hampe, onglet et

(log1o) cTur) est destintatjo® Ddpartirdeg données INCA3)
VBO_10 Salmonella i Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en pieces ou

morceaux,y-c ompr i s

Exempl e

j oue,

hampe, onglet et cilur

d: Erdrécotercenydlée

Scénario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson «bleu/ saignant »). Le mode de décongélation (température, durée) n'est pas

pris en compte en | dabsence de donn ®e fdécengélatioh a
température ambiante).
Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années /| 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
1000 cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années /| 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
1000 cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 1,1 En | dabsence de donn®es de quar
(logio/portion) initiale de 1 UFC dans 10g. La prévalence de Salmonella dans les
viandes hachées réfrigérées et surgelées a été estimée dans le PS
de 2016 partir dbébune prise dbé
Déapr s |l es donn®es | NCA 3, | &
viande piécée est de 124 g. La dose moyenne contenue dans une
portion de 124 g au stade de la distribution est donc estimée a 13,1
UFC (1,1 log1o).
Pc2 : Prévalence dela | 0,0027 [ Déapr s |l es donn®es zoonoses de
contamination au stade de | 6EFSA au ni v e auMeebressy & gdriodd
de la remise au 2018-2022, la prévalence moyenne de contamination des viandes de
consommateur biuf est esti m®e 0,27% (EFSA
Pour information, la prévalence de contamination des carcasses de
viande de biuf est esti m®e de
surveillance francais sur la période 2020-2022.
Pc3 Potentiel | O Les conditions de conservation
dé®vol ution préparateur et la préparation finale ne permettent pas de croissance
des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)
Pc4 Impact de la|-2,17 Une modalité de cuisson « saignantee doéun steak (
préparation finale 46 ®quivaut une r®duction d®
(log10) déapr s Lahou et al ( 2 0 1dh k bleudP»0

une réduction décimale de 1,8 log10 est retenue.
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Déapr s | es dionn®es | NCA3

1 la proportion de consommation « bleue » en population générale:
0,044

1 la proportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,22

Aussi | 6 i mpdealax prépacatiom finkl&®en tenant compte de

la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de -

2,17log10

Pc5 Probabilité de | 0,264 | La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des données

scénario a risque INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson «intérieur tres
peu cuit ou bleu» soit une probabilité de pratique a risque estimée a
0,264

Pc6 Dm50 (loguo) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logio (fiche danger Anses
2021).

Pc7 Nombre annuel de | 8,56 Le nombre annuel de portions de viande congelée avec ou sans 0s,

portion consommées présentée en piéces ou morceaux, y-compris joue, hampe, onglet et
(log1o) cTur, est destintatjoddbBpartir deg données INCA3)
VBO_ 11 Salmonellai Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée crue
Exempl e doallairmmeanrte de bfTtuf r®frig®r®
Scénarioarisque:Pour ce couple, une consommation en | 6®t at
Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années /1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années /1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 0,98 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées réfrigérées
(logio/portion) et surgelées a été estimée dans le plan de surveillance de 2016 a
partir doéune prise dé®chantil]l
quantification, on considére une dose initiale de 1 UFC dans 10g.
La taille moyenne des portions
°tre consomm®e <crue (steak
données INCA3. La dose moyenne contenue dans un steak haché
de 969 au stade de la distribution est donc estimée a 9,6 UFC/g
(0,98 l0og10).
Pc2 : Prévalence de la | 0,003 | La prévalence dans la viande bovine hachée est estimée a 0,3 %
contamination au stade (IC95- [0,1-1,0 %]) (plan de surveillance 2016)
de la remise au
consommateur
Pc3 PotentiegO Les conditions de conservation
(log10) au préparateur et la préparation finale ne permettent pas de
croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)
Pcd Impact de 1la |0
préparation finale Consommation en | 6®tat (crue).
(log10)
Pc5 Probabilité de |1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le
scénario a risque nombre de portions.
Pc6 Dm50 (log1o) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logl0 (fiche de danger
Anses 2021)
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Pc7 Nombre annuel de | 7,3 Le nombre annuel de portions de viande hachée réfrigérée

portion consommeées destinée a étre consommeée crue est de 7,3 logio (données INCA3)

(log1o)

VBO_12 Salmonellai Viande hachée congelée destinée a étre consommeée crue

Exemple: Tartare de biuf congel ®

Scénarioarisque :Pour ce couple, une consommation en ILé&®tat (c
mode de d®cong®l|l ation (temp®rature, dur ®e) n'est pas

fréquence de la pratique a risque (décongélation a température ambiante).

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).

Cc2 YLD (années /1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 0,98 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées réfrigérées
(logao/portion) et surgelées a été estimée dans le plan de surveillance de 2016 a

partir dbébune prise déd®chantil]l
guantification, on considére une dose initiale de 1 UFC dans 10g.
La taille moyenne des portions

°tre consomm®e crue ( s taméskes
données INCA3. La dose moyenne contenue dans un steak haché
de 96g au stade de la distribution est donc estimée a 9,6 UFC/g

(0,98 log10).
Pc2 : Prévalence de la | 0,003 La prévalence dans la viande bovine hachée est estimée a 0,3 %
contamination au stade (IC95- [0,1-1,0 %]) (plan de surveillance 2016)
de la remise au
consommateur
Pc3 PotentiegO Les conditions de conservation
(log10) au préparateur et la préparation finale ne permettent pas de

croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)

Pc4 Impact de la |0

préparation finale Consommati on en | 6®tat (crue).
(log10)
Pc5  Probabilité de |1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le
scénario a risque nombre de portions.
Pc6 Dm50 (log1o) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logl0 (fiche de danger
Anses 2021)
Pc7 Nombre annuel de | 6,34 Le nombre annuel de portions de viande hachée surgelée destinée
portion consommeées a étre consommée crue est de 6,34 logio (estimé a partir des
(logio) données INCA3).
VBO_13 Salmonella i Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée cuite
ctur

Exempl e d Steak haché n t
Scénario a risque : consommation de viande hachée bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson « bleu/saignant » et « a point »).

| Critére (unité) | Valeur | Argumentaire
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Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 1,01 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées

(logio/portion) réfrigérées et surgelées a été estimée dans le plan de
surveillance de2 0 1 6 partir dbéune pri
| 6absence de donn®es de quant
initiale de 1 UFC dans 10g.
La taille moyenne des portio
destin®e ctre consomm®e cu
données INCA3. La dose moyenne contenue dans un steak
haché de 102g au stade de la distribution est donc estimée a 10,2
UFC (1,01 log10).

Pc2 : Prévalence de la | 0,003 La prévalence de contamination dans les viandes hachées

contamination au stade de bovines réfrigérées estimée a 0,3 % (1C95- [0,1-1,0 %]) (plan de

la remise au surveillance 2016).

consommateur

Pc3 Potentie|lO Les conditions de conservation de la viande bovine hachée entre

(log10) la remise au préparateur et la préparation finale ne permettent
pas de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)

Pc4 Impact de la|-0,85 Selon les travaux de Bergis et al (2009) :

préparation finale (log10) T Le mode de cuisson ¢ saighnart

conduit a une réduction décimale de 0,4 log
T Le mode de cuisson ¢ poin
conduit a une réduction décimale de 3 log

Doapr s | es dempoputatos géhérale Aadroportion
estimée des consommations des steaks hachés avec un niveau
de cuisson « bleue » (0,015) « saignante » (0,189) ou « a point »
(0,438) dans la population générale a 0,64.
Aussi | 6i mpact cumul ® de |l a p
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction
de - 0,85 logio

Pc5 Probabilité de | 0,64 Estimation de la pratique « insuffisamment cuit », correspond a

scénario a risque toutes les modalités de cuisson inférieures & « bien cuit », ce qui
représente 64% des consommations soit une probabilité de
pratique a risque estimée a 0,64 (données INCA3).

Pc6 Dm50 (logio) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logio (fiche danger Anses
2021).

Pc7 Nombre annuel de | 8,92 Le nombre annuel de portions de viandes hachées réfrigérée

portion consommeées destinée a étre consommeée cuite est de 8,92 logio (estimation a
(log1o) partir des données INCA 3)
VBO_14 Salmonellai Viande hachée congelée destinée a étre consommeée cuite a
ciur

Exempl e

d: Steak haaomé congelé

Scenario a risque : Consommation de viande hachée bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson « bleu/saignant » et « a point »). Le mode de décongélation (température,

dur ®e) n'est

pas

pris en compte

(décongélation a température ambiante).
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Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections & Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 1,01 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées
(logio/portion) réfrigérées et surgelées a été estimée dans le plan de
surveillance de 2016 partir
| 6absence de donn®es de quant
initiale de 1 UFC dans 10g.
La taille moyenne des portions de via
destin®e ctre consomm®e cu
données INCA3. La dose moyenne contenue dans un steak
haché de 102g au stade de la distribution est donc estimée a 10,2
UFC (1,01 log10).
Pc2 : Prévalence de la | 0,003 La prévalence de contamination dans les viandes hachées
contamination au stade de bovines estimée a 0,3 % (IC95- [0,1-1,0 %]) (plan de surveillance
la remise au 2016).
consommateur
Pc3 Potentie|lO Les conditions de conservation de la viande bovine hachée entre
(log10) la remise au préparateur et la préparation finale ne permettent
pas de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021).
Pc4 Impact de la|-0,80 Selon les travaux de Bergis et al (2009) :
préparation finale (log10) f Le mode de cuisson ¢ saigna
conduit a une réduction décimale de 0,4 log
T Le mode de cuisson ¢ ° poin
conduit a une réduction décimale de 1,6 log
Déapr s | es dempaop@aton géhéxbleA 3
1 la proportion de consommation «intérieur trés peu cuit ou
bleu» : 0,015
1 laproportion de consommation «intérieur peu cuit ou saignant
»:0,189
1 la proportion de consommation « a point » : 0,438
Aussi I 6i mpact ¢ umunbl®endepanticanpte
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction
de i 0,80 logio
Pc5 Probabilité de | 0,64 Estimation de la pratique « insuffisamment cuit », correspond a
scénario a risque toutes les modalités de cuisson inférieures a « bien cuit », ce qui
représente 64% des consommations soit une probabilité de
pratique a risque estimée a 0,64 (données INCA3).
Pc6 Dm50 (log1o) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4 logio (fiche danger Anses
2021).
Pc7 Nombre annuel de | 8,88 Le nombre annuel de portions de viande hachée congelée

portion consommeées destinée a étre consommeée cuite est de 8,88 logio (estimation a
(logio) partir des données INCA 3)
VBO_15 Salmonella’i Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée
crue

Exempl e
Scénarioarisque:pour

d: CGadadcime n t

ce

coupl e, une
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Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 1,08 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées réfrigérées

(logio/portion) et surgelées a été estimée dans le plan de surveillance de 2016 a
partir déune prise doéd®chantil]l
quantification, on considére une dose initiale de 1 UFC dans 10g.
D 6 a p es donndes INCA 3, la taille moyenne des portions de
préparations de viande bovine destinée a étre consommeée crue est
de 120g. La dose moyenne contenue dans une portion de 120g au
stade de la distribution est donc estimée & 12 UFC (1,08 log10).

Pc2 : Prévalence de la | 0,002 Déapr s | es donn®es zoonoses (

contamination au stade contrble des Etats-Me mbr e s transmises

de la remise au européen sur la période 2018-2022, la prévalence moyenne de

consommateur cont amination dans | es pr®parat.i
a étre consommeées crues (ex : carpaccio) est estimée a 0,2%.

Pc3 Potenti €O Les conditions de conservation

(log10) au préparateur et la préparation finale ne permettent pas de
croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)

Pc4 Impact de la |0 Consommation en | 6®tat (crue).

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilit¢ de |1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le

scénario a risque nombre de portions.

Pc6 Dm50 (log1o) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4 logl0 (fiche de danger
Anses 2021)

Pc7 Nombre annuel de | 7,14 Le nombre annuel de portions de préparation de viande réfrigérée

portion consommeées destinée a étre consommeée crue est de 7,14 logio (estimation a
(log1o) partir des données INCA3)
VBO_16 Salmonellai Préparation de viande congelée destinée a étre consommée
crue
Exempled 6 al i ment Carpaccio congel ®

Scénario a risque : pour ce couple,

une consommation en | 6®t at

(Ler ue)

mode de d®cong®l|l ation (temp®rature, dur ®e) n'est
fréquence de la pratique a risque (décongélation a température ambiante).
Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années /1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 1,08 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées réfrigérées
(logio/portion) et surgelées a été estimée dans le plan de surveillance de 2016 a

partir dbéune pri se déera Headanndedde
guantification, on considére une dose initiale de 1 UFC dans 10g.
Déapr s |l es donn®es | NCA 3, I
préparations de viande bovine destinée a étre consommeée crue est
de 120g. La dose moyenne contenue dans une portion de 120g au
stade de la distribution est donc estimée a 12 UFC (1,08 log1o).

q
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Pc2 : Prévalence de la | 0,002 Déapr s | es donn®es zoonoses (

contamination au stade contrble des Etats-Membres trans mi ses " | 6 ER

de la remise au européen sur la période 2018-2022, la prévalence moyenne de

consommateur contamination dans |l es pr®par a
a étre consommeées crues (ex : carpaccio) est estimée a 0,2%.

Pc3 PotentiegO Les conditions de conservation

(log10) au préparateur et la préparation finale ne permettent pas de
croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)

Pcd Impact de 1la|O0 Consommati onuegen | 6®tat (cr

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité de |1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le

scénario a risque nombre de portions.

Pc6 Dm50 (loguo) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4log10 (fiche de danger
Anses 2021)

Pc7 Nombre annuel de | 6,29 Le nombre annuel de portions de préparation de viande congelée

portion consommeées destinée a étre consommeée crue est de 6,29 logl0 (estimation a

(logio) partir des données INCA3)

VBO_17 Salmonella’i Préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommeée
cuite

Exempl e
b1 uf

d: ®@iantlei hahée t(steak, boulette de viande) assaisonnée, brochette de

Scenario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson « bleu/saignant » et « a point »)

Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 0,91 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées
(logao/portion) réfrigérées et surgelées a été estimée dans le plan de
surveillance de 2016 apart i r ddune prise d
| 6absence de donn®es de quant
initiale de 1 UFC dans 10g.
Déapr s | es donn®es | NCA 3, I
préparation de viande est de 81g. La dose moyenne contenue
dans une portion de 81g au stade de la distribution est donc
estimée a 8 UFC (0,91 loguo).
Pc2 : Prévalence de la| 0,036 |D6apr s | es donn®es zoonhoses
contamination au stade de contrble des Etats-Membres transmi ses ° I
la remise au européen sur la période 2018-2022, la prévalence moyenne de
consommateur contamination dans | es pr ®par 4
a étre consommeées cuites est estimée a 3,6 % (EFSA 2024).
Pc3 Potentie|O Les conditions de conservation de la viande bovine hachée entre
(log10) la remise au préparateur et la préparation finale ne permettent
pas de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)
Pc4 Impact de la|-1,06 En | 6 ab e @lancées askociées a cette catégorie, les
préparation finale (log10) données relatives a la viande hachée ont été retenues.
Selon les travaux de Bergis et al (2009) :
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T Le mode de cuisson ¢ saignar
conduit & une réduction décimale de 0,4 log
1 Lemodedecui sson ¢ ~ point e d
conduit a une réduction décimale de 3 log
Déapr s |l es dionn®es | NCA3
1 La proportion de consommation « intérieur trés peu cuit
ou bleue » en population générale: 0,006
1 La proportion de consommation « saignante » en
population générale: 0,115
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,484
Aussi | 6i mpact cumul ® de | a p
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction
de -1,06 logio

Pc5 Probabilité de | 0,605 | La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des
scénario a risque données INCAS3 et correspond a toutes les modalités de cuisson
inférieures a « bien cuit », ce qui représente 51,4% des
consommations soit une probabilité de pratique a risque estimée
a 0,605.
Pc6 DM50 (logzo) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4loguo (fiche danger Anses
2021).
Pc7 Nombre annuel de | 8,14 Le nombre annuel de portions de préparations de viande
portion consommeées réfrigérée destinées a étre consommeées cuites est de 8,14 logio
(log1o) (estimation & partir des données INCA3)
VBO_18 Salmonellai Préparation de viande congelée destinée a étre consommée
cuite

Exempl e dd&iande haechde (steak, boulette de viande) assaisonnée congelée,

brochette

de

b1

uf congel ®e

Scénario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson « bleu/saignant » et a point).

la remise
consommateur

contamination au stade de

au

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 0,91 La prévalence de Salmonella dans les viandes hachées

(logio/portion) réfrigérées et surgelées a été estimée dans le plan de
surveillance de 2016 ~ partir
|l 6absence de donn®es de quant
initiale de 1 UFC dans 10g.
D 6 a ples dsnnées INCA 3, la taille moyenne des portions de
préparation de viande est de 81g. La dose moyenne contenue
dans une portion de 81g au stade de la distribution est donc
estimée a 8 UFC (0,91 logz1o).

Pc2 : Prévalence de la| 0,036 |D6apr s |l es donn®es zoonhoses

contr6le des Etats-Me mbr es transmi ses
européen sur la période 2018-2022, la prévalence moyenne de
contamination dans les préparations deviandedeb 7 uf de g
a étre consommeées cuites est estimée a 3,6 % (EFSA 2024).
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Pc3 Potentie|lO Les conditions de conservation de la viande bovine hachée entre
(log10) la remise au préparateur et la préparation finale ne permettent
pas de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)
Pc4 Impact de Ila|-0,98 En | 6absence de donn®es asso
préparation finale (log10) données relatives a la viande hachée ont été retenues.
Selon les travaux de Bergis et al (2009) :
T Le mode de cuisson ¢ saigna
conduit a une réduction décimale de 0,4 log
T Le mode de cuisson ¢ poin
conduit a une réduction décimale de 1,6 log
D6apr s | es dionn®es | NCA3
1 La proportion de consommation « intérieur trés peu cuit
ou bleue » en population générale: 0,006
I La proportion de consommation « saignante » en
population générale: 0,115
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,484
Aussi | 61 mp a cprépacatiom finel®en depant Icanpte
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction
de -0,98 logio
Pc5 Probabilité de | 0,61 La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des
scénario a risque données INCAS et correspond a toutes les modalités de cuisson
inférieures a « bien cuit », ce qui représente 51,4% des
consommations soit une probabilité de pratique a risque estimée
a0,61.
Pc6 Dm50 (loguo) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logio (fiche danger Anses
2021).
Pc7 Nombre annuel de | 7,75 Le nombre annuel de portions de préparations de viande
portion consommeées congelée destinées a étre consommées cuites est de 7,75 logio
(logio) (estimation & partir des données INCA3)
VBO_21 Salmonella i Produit a base de viande cru, salé, séché, éventuellement
fumé

Exempl e

d: ¥ianbe dengrisohs

Scénarioarisque: Consommation en | 6®tat .

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections a Salmonellas p p . d

cas) Cassini et al. (2018).

Pcl Dose initiale | 0,32 En | 6 ab s emées dedjeantification, on considére une

(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 10g. La prévalence de Salmonella
dans les viandes hachées réfrigérées et surgelées a été estimée
dans | e PS de 2016 partir d
Déapr s | es @&darail®meoyenre NS portions de
produit & base de viande est de 21g. La dose moyenne
contenue dans une portion de 21g au stade de la distribution est
donc estimée a 2,1 UFC (0,32 loguo).

Pc2 Prévalence de la|0,0022 ([ Dbapr s | es donn®es zoonoses

contamination au stade de controle des Etats-Me mbr es tr ansmi ses

la remise au consommateur européen sur la période 2018-2022, la prévalence de
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contamination des produits a base de viande crus, salés,
séchés, éventuellement fumés est estimée a 0,22%.

portion consommeées (logio)

Pc3 PotentielO Les conditions de conservation de produit a base de viande cru,

(log10) salé, séché, éventuellement entre la remise au préparateur et la
préparation finale ne permettent pas de croissance des
salmonelles (fiche de danger Anses 2021)

Pc4 Impact de la |0 Consommation en | 6®t at .

préparation finale (log10)

Pc5 Probabilité de scénario | 1 La consommation en | 6®t at de

arisque dans le nombre de portions.

Pc6 Dm50 (logzo) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logiwo (fiche danger
Anses 2021).

Pc7 Nombre annuel de | 7,39 Le nombre annuel de portions de produit & base de viande cru,

salé, séché, éventuellement fumé est de 7,39 logio (estimation
a partir des données INCA3)

VBO_27

Exempl e doal

Salmonella i
consommeé cuit, réfrigéré

Produit a base de viande :

me nt

BN Y

produit cru destiné a étre

Pav® de biuf mar i n®

Scénario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite
(niveaux de cuisson « bleu/saignant » et « a point »).

Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonella s p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections & Salmonellas p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 1,05 En | 6absence de donn®es de (
(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 1
la taille moyenne des portions de produit a base de viande est
de 111g. La dose moyenne contenue dans une portion au stade
de la distribution est donc estimée a 11,1 UFC (1,05 loguio).
Pc2 Prévalence de la | 00023 ([ Dbapr s | es donn®es zoonoses
contamination au stade de contrtle de | 8EFSA au ni veau-
la remise au consommateur Membres sur la période 2018-2022, la prévalence de
contamination des produits crus a base de viande destinés a
étre consommeés cuits est estimée a 0,23% (EFSA 2024).
Pc3 PotentielO Les conditions de conservation des produits a base de viande
(log10) (produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigéré) entre la
remise au préparateur et la préparation finale ne permettent pas
de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)
Pc4 Impact de la | -0,85 En | 6absence de donn®es as s
préparation finale (log10) données relatives a la viande hachée ont été retenues.
Selon les travaux de Bergis et al. (2009)
T Le mode de <cuisson ¢ sai

réfrigéré conduit & une réduction décimale de 0,4 log
f Le mode de <cuisson ¢ 7 ¢
réfrigéré conduit & une réduction décimale de 3 log
Débapr s |l es dionn®es | NCA3
1 La proportion de consommation « bleu » en population
générale: 0,015
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1 La proportion de consommation « saignante » en
population générale: 0,189
1 laproportion de consommation « & point » en population
générale : 0,438
Aussi | 6i mp a ptépaatiomfindle@n tdnant dompte
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une
réduction de - 0,94 log1o

portion consommeées (log1o)

Pc5 Probabilité de scénario | 0,64 La pratigue « insuffisamment cuit » est estimée a partir des

arisque données INCAS et correspond a toutes les modalités de cuisson
inférieures a « bien cuit », ce qui représente 64% des
consommations soit une probabilité de pratique a risque
estimée a 0,64.

Pc6 DM50 (logzo) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logio (fiche danger
Anses 2021).

Pc7 Nombre annuel de | 6,29 Le nombre annuel de portions de produits a base de viande

(produit cru destiné a étre consommeé cuit, réfrigére) est de 6,29
logio (estimation a partir des données INCA3)

VBO 28
consommeé cuit, congelé

Exempl e

Salmonella i

Produit a base de viande :

d: 6 aPl ai vn®e ndte

produit cru destiné a étre

biuf marin® congel ®

Scenario a risque : Consommation de viande bovine contaminée insuffisamment cuite (niveaux de
cuisson « saignant » et « a point »). Le mode de décongélation (température, durée) n'est pas pris en

compte en | 6absence de donn®es sur | a fr®quence
ambiante).
Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 15 YLL médian associé aux infections a Salmonellas p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Cc2 YLD (années / 1000 | 4 YLD médian associé aux infections & Salmonellas p p . d
cas) Cassini et al. (2018).
Pcl Dose initiale | 1,05 Enl 6absence de donn®es de qu4q
(logio/portion) dose initiale de 1 UFC dans 1
la taille moyenne des portions de produit a base de viande est
de 111g. La dose moyenne contenue dans une portion au stade
de la distribution est donc estimée a 11,1 UFC (1,05 log10).
Pc2 Prévalence de la | 00023 [ Ddapr s | es donn®es zoonoses
contamination au stade de contrtle de | 8EFSA au ni veau-
la remise au consommateur Membres sur la période 2018-2022, la prévalence de
contamination des produits crus a base de viande destinés a
étre consommeés cuits est estimée a 0,23% (EFSA 2024).
Pc3 PotentielO Les conditions de conservation des produits a base de viande
(log10) (produit cru destiné a étre consommé cuit, congelé) entre la
remise au préparateur et la préparation finale ne permettent pas
de croissance des salmonelles (fiche de danger Anses 2021)
Pc4 Impact de la | -0,8 Enl 6absence de donn®es assoc
préparation finale (log10) données relatives a la viande hachée ont été retenues.
Selon les travaux de Bergis et al. (2009)
T Le mode de cuisson ¢ sai
congelé conduit a une réduction décimale de 0,4 log
T Lemode de <cuisson ¢ 7 po
congelé conduit a une réduction décimale de 1,6 log
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Déapr s | es dionn®es | NCA3

La proportion de consommation « bleu » en population
générale: 0,015

i La proportion de consommation « saignante » en
population générale: 0,189

1 laproportion de consommation « & point » en population
générale : 0,438

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a p
de la proportion des modes de cuisson est estimé a une
réduction de - 0,80 log1o

Pc5 Probabilité de scénario | 0,64 La pratiqgue « insuffisamment cuit » est estimée a partir des
a risque données INCAS et correspond a toutes les modalités de cuisson
inférieures a « bien cuit », ce qui représente 64% des
consommations soit une probabilité de pratique a risque
estimée a 0,64.

Pc6 Dm50 (log1o) 4 La DM50 de Salmonella est estimée a 4logio (fiche danger
Anses 2021).

Pc7 Nombre annuel de | 5,99 Le nombre annuel de portions de produits a base de viande

portion consommeées (log1o) (produit cru destiné a étre consommeé cuit, congelé) est de 5,99

log10 (estimation a partir des données INCA3)
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VBO_09 Staphylococcus aureus / Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en

piéces ou morceaux,y-compr i s

Exempl e
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j oue, hampe, onglet et ¢

d: onglét,ipatezon utilisé pour la préparation de plats préparés

Scénario a risque : En restauration familiale, mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation du produit
sans lavage des mains) et exposition du produit & une température compatible avec la toxinogénése (a
partir de 10°C pendant au moins 12 h) impliquant la multiplication de S. aureus (souches productrices

des

ent ®r ot oxi nes)

pr®sent dans | e produit et |

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0,3

Havelaar et al., 2012.

Cc2 YLD (années / 1000
cas)

2,3

Havelaar et al., 2012.

Pcl Dose initiale

(logio/portion)

572

La concentration dans les viandes utilisées pour les plats cuisinés

est estimée selon les résultats obtenus renseignés dans

| 6argumentaire VBO_ 13 et VBO_]
- Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.

aureus observée dans la viande hach ® e de biuf
pho p TMUFC/g.

- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de S.

aureusobserv®e dans |l a viandpp g

UFC/g.

- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.

aureus observée d ans |l a viande hach@®
ofp p MUFC/g.

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on a :
¢cihp pmUFC/ g. La taille de port
données INCA3. La dose initiale & la distribution est donc de 5,72
log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade de
la remise au
consommateur

0,0009

La concentration dans les viandes utilisées pour les plats cuisinés
réfrigérés est estimée selon les résultats obtenus renseignés
dans | 6argumentaire VBO_13 et
La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD
Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays
de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
Sachant que dbdéapr s Miranda e
LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
biT uf .

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent des génes
SE (staphylococcal enterotoxins) , selon | 6arti
al. (2022) (Turquie).

Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,097 % en considérant que la prévalence integre a la
fois la contamination par la matiére premiere et/ou par les
opérateurs

a

Pc3
(log10)

Potenti e

Dans | e cas 0% dbébune mauvai SE€
dbéapr s alY2020)e par une approche de microbiologie
pr®visionnelle, dans | a vianasg

log10 serait observée a 15 °C au bout de 72 heures (3 jours).
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Pc4d Impact de la
préparation finale (log10)

La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines
produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas détruites
(Fiche de danger de S. aureus 2022).

Pc5 Probabilité de
scénario a risque

0,0014
112

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qudune portion de
en plat cuisiné, ayant subie une manipulation sans lavage des
mains avant préparation du repas et une exposition du produit
a une température compatible avec la toxinogénése (a partir
de 10°C pendant au moins 12 h), soit consommée par la
population générale.

Ainsi la probabilité du scénario a risque élevé dépend de :
1 32 % des consommateurs sont porteurs sains de S.
aureus (Chmielowiec-Korzeniowska et al.,2020)
1 7% des consommateurs ne se lavent pas les mains avant
de pr®parer | eur repas sel
1 Dbébapr s |l es donn®es | NCA3,
conservent leurs aliments dans un réfrigérateur qui a une
température supérieure a 10 °C.
La probabilité du scénario a risque est donc : 0,063 x 0,32 x 0,07
=0,0014112

Pc6 Dm50 (log1o)

Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine : p T
UFC/g (environ 7 log10 par portion)

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées

(log1o)

8,11

Déapr s |l es donn®es | NCA3, | e
Produit a base de viande plat cuisiné réfrigéré est estimé a 8,11
log10 portions.

VBO_10 Staphylococcus aureus / Viande congelée avec ou sans 0s, présentée en

piéces ou morceaux,y-c ompr i s

joue, hampe,

Exemple aliment : onglet, paleron congelé utilisé pour la préparation de plats préparés

Scénario a risque : En restauration familiale, mauvaises pratiques d'hygiene (manipulation du produit
sans lavage des mains) et exposition du produit a une température compatible avec la toxinogenése
(décongélation et conservation a une température supérieure a de 10°C pendant au moins 12 h)

impliquant la multiplication de S. aureus( souc hes

productrices

ongl et et ¢

dbébent ®r ot ox i

et |l a production dbébent ®rotoxines.
Critere (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.
cas)
Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.
cas)
Pcl Dose initiale | 5,72 La concentration dans les viandes utilisées pour les plats cuisinés
(logao/portion) est estimée selon les résultats obtenus renseignés dans

| 6argumentaire VBO_13 et
- Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.

aureus obser v®e dans | a viande
pho p TTUFC/g.

- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de
S.aureus observ®e dans l a viande

plp p TMUFC/g.

VBO_ ]
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- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans la viande
ofp p MUFC/g.

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on a:
¢cip pmUFC/ g. La taille de port
données INCA3. La dose initiale a la distribution est donc de 5,72
log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade
de la remise au
consommateur

0,00097

La concentration dans les viandes utilisées pour les plats cuisinés
réfrigérés est estimée selon les résultats obtenus renseignés
dans | dargumentaire VBO_13 et
La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD
Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays
de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
Sachant que doéanp009), laMimiteaendétactioa
LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
biT uf .

Parmi ces souches, on considere que 23 %, possedent des génes
SE (staphylococcal enterotoxins) selon | 6art.i
al. (2022) (Turquie).

Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a: 0,097 % en considérant que la prévalence intégre a
la fois la contamination par la matiére premiere et/ou par les

opérateurs

Pc3 Potenti el 13 Pour |l a d®cong®l ation, dbdapr ¢

(log10) de microbiologie pr®visionnell
croissance de 1,3 log10 serait observée a 25 °C au bout de 12
heures (durée considérée pour la décongélation faite par le
consommateur).

Pcd Impact de la|O La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines

préparation finale (log10)

produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas détruites
(Fiche de danger de S. aureus 2022).

Pc5 Probabilité
scénario a risque

de

0,0099

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qudune portion de
en plat cuisiné, ayant subie une manipulation sans lavage des
mains avant préparation du repas et une exposition du produit
a une température compatible avec la toxinogénése (a partir
de 10°C pendant au moins 12 h), soit consommée par la
population générale.

Ainsi la probabilité du scénario a risque élevé dépend de :

1 32 % des consommateurs sont porteurs sains de S.
aureus (Chmielowiec-Korzeniowska et al.,2020)

1 7 % des consommateurs ne se lavent pas les mains
avant de pr®parer |l eur rep

1 Déapr s |l es donn®es | NCA3,
décongélent a température ambiante pour une durée
supposée suffisamment longue (plus de 2h).

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,32 x 0,442

x 0,07 = 0,0099008

Pc6 Dm50 (log1o)

Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine : p T
UFC/g (environ 7 log10 par portion).
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Pc7 Nombre annuel de

7,76

Selon les données INCA3, le nombre annuel de viande congelée

portion consommeées utilisée dans des plats préparés familiaux est estimé a 7,76 log1o
(log1o) portions
VBO_11 Staphylococcus aureus - Viande hachée réfrigérée destinée a étre

consommée crue

Exemple dbali

me nt

tartare de biuf

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid du produit (supérieure a 10°C pendant au moins 12h)

impliquant la multiplication de S. aureus (souches productri ¢ e s

déent ®r ot oxi nes)

dans | e produit et | a production dobéent®rotoxines.

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 5,43 Selon les résultats obtenus par :

(logio/portion) - Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans l a viande
pho p TMUFC/g.

- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de
S.aureus observ®e dans | a viande
plp p TMUFC/g.

- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans l a viandede
ofp p MUFC/g.

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on a :
cp p 1M UFC/g. La taille de portion de la viande hachée de
bTuf , desti n®e °tre consomm
données INCA3. La dose initiale a la distribution est donc de 5,43
log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,00097 | La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD

contamination au stade Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays

de la remise au de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
consommateur Sachant que do6anp009), laMimiteaendétactioa
LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
bt uf.
Parmi ces souches, on considere que 23 %, possedent des genes
SE (staphylococcal enterotoxins) selon | 6art.i
al. (2022) (Turquie).
Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,097 % en considérant que la prévalence intégre a
la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par les
opérateurs.

Pc3 Potentie2logl0 | En consi d®r ant wune mauvaise ¢

(log10) et al. (2020), par une approche de microbiologie prévisionnelle,
dans |l a viande de biuf crue,
observée au bout de 72 heures (3 jours).

Pcd Impact de la|O Consommation en | 6®tat (pas dgé

préparation finale (log10)

Pc5 Probabilité de | 0,063 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la

scénario a risque probabilit® qubune p o ture dedanchaina
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du froid (pendant au moins 12 h a une température supérieure a
10 °C) soit consommeée par la population générale.

Déapr s Il es donn®es | NCA3,
conservent leurs aliments dans un réfrigérateur qui a une
température supérieure a 10 °C.

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,063

Pc6 Dm50 (log1o) 7 Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine : p T
UFC/g (environ 7 log10 par portion)

Pc7 Nombre annuel de | 7,27 Déapr s |l es donn®es | NCA3, I e
portion consommeées biuf hach®e r ®f ri gdns@Gneméalceus (steak
(logio) tartare) est estimé a 7,27 log10 portions.

VBO_12 Staphylococcus aureus - Viande hachée congelée destinée a étre

consommeée crue
Exempled 6al i ment : tartare de biuf congel ®

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid du produit (décongélation et conservation a une

température supérieure & 10°C pendant au moins 12h) impliquant la multiplication de S.

aureus( souches productrices dbéent ®r olé praduitnee la prodiuctiont i al e me
déent ®r ot oxi nes.

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 5,43 Selon les résultats obtenus par :

(logio/portion) - Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans Il a viande
pho p TMUFC/g.

- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de S.
aureus observée danslaviande de b T uf hac hp@e

UFC/g.
- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans | a viande

ofp p TUFC/g (62 échantillons positifs).

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on a :
chh pmUFC/g.La taille de portion d
destin®e © °tre consomm®e cr ue
INCA3. La dose initiale a la distribution est donc de 5,43
log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,0009 | La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD
contamination au stade | 7 Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays
de la remise au de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
consommateur Sachant que doa p(009), laMimite alendétactioa
LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
bt uf .

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possedent des genes
SE (staphylococcal enterotoxins) , selon | 6arti
al. (2022) (Turquie).
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Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,097 % en considérant que la prévalence intégre a la
fois la contamination par la matiére premiere et/ou par les

opérateurs
Pc3 Potenti e 13 Déapr s Mohamme dS. areus aubit une(rél@cofh
(log10) de 0,5 log10 aprés 4,5 mois et 9 mois de congélation pour la
viande de biluf. La dur ®e de

viande hachée étant de 2 a 3 mois, on suppose que la congélation
néa pas (ou Beaurgdus.ddeffet sur
Pour |l a d®cong®l ation, dbapr s
de microbiologie pr®visionnel/l
croissance de 1,3 logl10 serait observée a 25 °C au bout de 12
heures (durée considérée pour la décongélation faite par le
consommateur).

Pc4d Impact de la|O Consommation en | 6®tat (pas daeé
préparation finale (log10)
Pc5 Probabilité de | 0,0353 | La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
scénario a risque 6 probabilit® qubune p o ture delaachaina
du froid (pendant au moins 12 h a une température supérieure a
10 AC) soit consomm®e par | a
données INCA3, 44,2 % des consommateurs décongelent a
temp®r ature ambiante. Concerda
données disponibles sur la proportion de décongélation trop
longue. Les données Hydom concernant «| 6at t el
refroidi ssement et I 6i nt »ord ét&
utilisées pour apprécier la situation a risque. La probabilité
estimée dans Hydom est de 0,08

La probabilité du scénario a risque est donc de 0,442 x 0,08, soit
0,03536.

Pc6 Dm50 (log1o) 7 Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise & jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine : p T
UFC/g (environ 7 log10 par portion)

Pc7 Nombre annuel de | 6,3 Déapr s |l es donn®es | NCA3, | e
portion consommeées bTuf hach®e dest i n®ecrué (steak tartare)g
(log1o) congelé est estimé a 6,3 log10 portions.

VBO_13 Staphylococcus aureus - Viande hachée réfrigérée destinée a étre
consomm®e cuite © ciur

Exempl e dCGleVeuxrdangds, St eak hach® de bl uf
Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid du produit (supérieure a 10°C pendant au moins 12h)

impliquant la multiplication de S. aureus( souches productrices dbéent ®r ot oxi

dans | e produit et | a production dbéent®rotoxines.

Critéere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 5,6 Selon les résultats obtenus par :

(logio/portion) - Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans Il a viande
pho p MUFC/g.
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- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de
S.aureusobserv®e dans | a viande
plp p MUFC/g.

- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans Il a viande
ofp p MUFC/g.

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on
a:chp p mUFC/g. La taille de portion de la Viande hachée
r®fri g®r ®e desti n®e °tre co
g doéapr s |l es donn®es | NCA3.
est donc de 5,6 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade de
la remise au
consommateur

0,00097

La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD
Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays
de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
Sachant que do6ap(R00%, lalihite dedéeatiore
LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
b uf .

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent des
génes SE (staphylococcal enterotoxins) , sel on
kanl ébaba gTurqad).. (2022)

Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,097 % en considérant que la prévalence intégre a
la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par les
opérateurs

Pc3
(log10)

Potenti e

Dans | e cas 0% dobébune mauvai s
d 6 ap Yu et al. (2020), par une approche de microbiologie
pr®visionnelle, dans | a viand
2 10g10 serait observée a 15 °C au bout de 72 heures (3 jours).

Pc4d Impact de Ila
préparation finale (log10)

La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines
produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas détruites
(Fiche de danger de S. aureus 2022).

Pc5 Probabilité de
scénario a risque

0,063

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
pr ob abi leipdarti®n, ayanbsuhie une rupture de la chaine
du froid (pendant au moins 12 h a une température supérieure
a 10 °C) soit consommée par la population générale.

Déapr s | es donn®es | NCA3,
conservent leurs aliments dans un réfrigérateur qui a une
température supérieure a 10 °C.

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,063

Pc6 Dm50 (log1o)

Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine :
p TUFC/g (environ 7 log10 par portion)

Pc7 Nombre annuel de
portion consommées

(log1o)

9,07

Déapr s |l es donn®es | NCAS3, | ¢
biuf hach®e r ®f ri geReon®enmét eEte a

ciur, est estim® ° 9,07 |l oglo0

VBO_14
consomm®e

Exempl e

d: Cleeveuxrd'angds

Staphylococcus aureus - Viande hachée congelée destinée a étre
cuite

ciur

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid du produit (décongélation et conservation a une

température supérieure a 10°C pendant au moins 12h)
aureus( souches productrices
déent ®r ot oxi nes.

impliquant

la multiplication de S.

ddédent ®r ot oxi nes) [

nitial
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Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0,3

Havelaar et al., 2012.

Cc2 YLD (années / 1000
cas)

2,3

Havelaar et al., 2012.

Pcl Dose
(logio/portion)

initiale

5,6

Selon les résultats obtenus par :

- Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.
aureus observ®e dans | a viande
pho p TUFC/g.

- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de
S.aureusobserv®e dans | a viande
plp p MUFC/g.

- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans Il a viande
ofp p MUFC/g.

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on
a:chp p mUFC/g. La taille de portion de la Viande hachée
r®fri g®r ®e desti n®e °tre co
g doéapr s |l es donn®es | NCA3.
est donc de 5,6 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade de
la remise au
consommateur

0,00097

La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD
Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays
de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
Sachant que do6ap(R009, lalihite dedéeatiore
LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
biuf .

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent des
génes SE (staphylococcal enterotoxins) , sel on
kanl ébaba et al (2022) (Turgq
Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,097 % en considérant que la prévalence intégre a
la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par les
opérateurs

Pc3
(log10)

Potentie

13

Déapr s Mohamme &. aer¢us saubit une (¢Qubtianl
de 0,5 log10 aprés 4,5 mois et 9 mois de congélation pour la
viande de biuf. La dur ®e de
viande hachée étant de 2 a 3 mois, on suppose que la
cong®l ation nbda paSaufeasu peu)
Pour l a d®cong®l ati on,. (20206)amar uns
approche de microbiologie prévisionnelle, dans la viande de
bt uf crue, une c rioseraitobsenced 28 &C
au bout de 12 heures (durée considérée pour la décongélation
faite par le consommateur).

Pc4d Impact de Ila
préparation finale (log10)

La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines
produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas détruites
(Fiche de danger de S. aureus 2022).

Pc5 Probabilité de
scénario a risque

0,03536

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qubéune portion, a

du froid (pendant au moins 12 h a une température supérieure
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10 AC) soit consomm®e p aprés
les données INCA3, 44,2 % des consommateurs décongélent a
temp®rature ambiante. Concern
données disponibles sur la proportion de décongélation trop
longue. Les données Hydom concernant «| 6att e
refroidissementet| 6i ntroducti on deont&té
utilisées pour apprécier la situation a risque. La probabilité
estimée dans Hydom est de 0,08
La probabilité du scénario a risque est donc de 0,442 x 0,08, soit
0,03536.
Pc6 Dm50 (log1o) 7 Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine :
p TTUFC/g (environ 7 logio par portion)

Pc7 Nombre annuel de | 8,92 Doapr s | es donn®es | NCpogigns de ¢
portion consommeées bi uf hach®e congel ®e destin®
(log1o) cifur est estipo@dons. 8, 92 1| og
VBO_15 Staphylococcus aureus - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommeée crue

Exempl e d 6asphctionmtaki
Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid du produit (supérieure a 10°C pendant au moins 12h)
impliquant la multiplication de S. aureus (souches productrices dbéent ®r ot oxi nes

dans | e produit et | a production dbéent®rotoxines.
Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 5,53 En | 6absence de donn®es sp®ci
(logao/portion) viande réfrigérées destinées a étre consommées crues, la

concentration initiale est supposée la méme que celle de la
viande hachée réfrigéré (VBO_11).

Selon les résultats obtenus par :

- Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.

aureus obser v®e dans I a viande
pho p TTUFC/g.

- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de
S. aureus observée dans | a viande de [f
plp p TMUFC/g.

- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans I a viande
ofp p MUFC/g.

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on a :
chp p 1 UFC/g. La taille de portion de préparation de viande
r®fri g®r ®e destin®e ~ °tre co
les données INCA3. La dose initiale & la distribution est donc de
5,53 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la | 0,00097 | La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD
contamination au stade Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays
de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
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de la remise au Sachant g uMrandadeagh (2009), la limite de détection
consommateur LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
bt uf .
Parmi ces souches, on considere que 23 %, possedent des genes
SE (staphylococcal enterotoxins) selon | 6art.i

al. (2022) (Turquie).

Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,097 % en considérant que la prévalence intégre a
la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par les

opérateurs
Pc3 Potenti el 2logl0 |Enconsidérant wune mauvaise conseryv
(log10) et al, 2020, par une approche de microbiologie prévisionnelle,
dans |l a viande de biuf crue,
observée au bout de 72 heures (3 jours).
Pcd Impact de la|O Consommation en | 6®tat (pas dgé
préparation finale (log10)
Pc5 Probabilité de | 0,063 La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
scénario a risque probabilit® qubéune portion, a

du froid (pendant au moins 12 h a une température supérieure a
10 °C) soit consommeée par la population générale.

Déapr s Eas SINCABp 6,8 % des consommateurs
conservent leurs aliments dans un réfrigérateur qui a une
température supérieure a 10 °C.

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,063

Pc6 Dm50 (loguo) 7 Fiche de danger de S. aureus (Anses 2022)

Concentration de bactérie associée a la production de toxine : p T
UFC/g (environ 7 log10 par portion)

Pc7 Nombre annuel de | 7,14 Déapr s |l es donn®es | NCAS3, | e
portion consommeées préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée crue
(log1o) est estimé a 7,14 log10 portions.

VBO_16 Staphylococcus aureus - Préparation de viande congelée destinée a étre

consommée crue

Exempl e d 6agphcciong@taki congelé

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid du produit (décongélation et conservation a une

température supérieure a 10°C pendant au moins 12h) impliquant la multiplication de S.

aureus( souches productrices dbdédent ®otoxines) initial eme
dbéent ®r ot oxi nes.

Critéere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 5,52 En | 6absence de donn®es sp®c

(logio/portion) viande destinées a étre consommeées crues, la concentration
initiale est supposée la méme que celle de la viande hachée
réfrigéré (VBO_11).
Selon les résultats obtenus par :
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- Naas et al. (2019), en Libye, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans Il a viande
pho p MUFC/g.

- Abuelnaga et al. (2021) en Egypte, la concentration initiale de
S.aureusobserv®e dans | a viande
plp p TMUFC/g.

- CetiN et al. (2010), en Turquie, la concentration initiale de S.
aureus obser v®e dans Il a viande
ofp p MUFC/g.

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on
a: chp p mUFC/g. La taille de portion de la viande hachée
congel ®e destin®e °tre cons
g doébapr s |l es donn®es | NCA3.
est donc de 5,52 log10/portion.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade
de la remise au
consommateur

0,00097

La donnée de prévalence de 0,42 % provient de la BDD
Pathogens-In-Foods qui se base sur 6 articles (Turquie et Pays
de Galles) entre 1995 et 2018 pour la viande bovine hachée.
Sachant que do6ap(P00Y, lalhite dedéleatiore
LOD de S. aureus est de 2 log UFC/g dans la viande fraiche de
biuf .

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent des
géenes SE (staphylococcal enterotoxins) , sel on
kanl ébaba ¢gTurqad).. (2022)

Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,097 % en considérant que la prévalence intégre a
la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par les
opérateurs

Pc3
(log10)

Potenti e

13

Déapr s Mohamme &. aer¢us saubit une (é@ubtianl
de 0,5 log10 aprés 4,5 mois et 9 mois de congélation pour la
viande de biluf. La dur ®e de
viande hachée étant de 2 & 3 mois, on suppose que la
cong®l ation nbda paSaufeasu peu)
Pour l a d®cong®l at i 0(2020), ¢ amper
approche de microbiologie prévisionnelle, dans la viande de
biuf crue, une croissance de
au bout de 12 heures (durée considérée pour la décongélation
faite par le consommateur).

Pc4d Impact de Ia
préparation finale (log10)

Consommation en | 6®tat (pas d

Pc5 Probabilité de
scénario a risque

0,03536

Déapr s | es donn®es | NCA3,
décongeélent a température ambiante. Concernant la durée, il
nébexi ste p a s dispanibled sur ma®peoportion de
décongélation trop longue. Les données Hydom concernant
«l 6attente du refroidissemer
réfrigérateur » ont été utilisées pour apprécier la situation a
risque. La probabilité estimée dans Hydom est de 0,08

La probabilité du scénario & risque est donc de 0,442 x 0,08,
soit 0,03536.

Pc6 Dm50 (log1o)

Fiche de danger de S. aureus (Anses 2022)
Concentration de bactérie associée a la production de toxine :
p TTUFC/g (environ 7 log10 par portion)
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Pc7 Nombre annuel de

6,29

Déapr s |l es donn®es | NCAS3, | ¢

portion consommeées préparation de viande congelée destinée a étre consommée
(log1o) crue est estimé a 6,29 log10 portions.
VBO_17 Staphylococcus aureus - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommeée cuite

Exempl e

dénelr gment brochette

de bTuf

Scénario a risque Rupture de la chaine du froid du produit (supérieure a 10°C pendant au moins 12h)

impliquant la multiplication de S. aureus( souc hes

productrices

dans |l e produit et | a production dbdédent ® ot oxines.
Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.
cas)
Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.
cas)
Pcl Dose initiale | 5,54 - Selon les résultats obtenus par Ed-Dra et al. (2018), au
(logo/portion) Maroc, la concentration initiale de S. aureus observée dans
l'a viande de biuf dMergaea vestids
3,82 1logl0 UFC/g donc de o p mUFC/g (18
®chantillons). Pour I es sa
est de 3,5 logl0 UFC/g (23 échantillons) donc de ol
p TWFC/g.
- Selon les résultats obtenus par Abuelnaga et al. (2021) en
Egypte, la concentration initiale de S. aureus observée dans
l a viande de bl uf pite pswEdRCHIS8S
échantillons positifs)
En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on
a:thw p MUFC/g
La dose initiale a la distribution dans une portion de 81 g est
donc de 5,54 log10.
Pc2 : Prévalence de la | 0,0575 - Ed-Dra et al. (2018) indique une prévalence de 42,7 % dans
contamination au stade de les merguez/saucissesdeb T uf (41 positifs
la remise au Les échantillons proviennent de boucheries, supermarchés,
consommateur marchés et de vendeurs ambulants, au Maroc.

- Abuelnaga et al. (2021) indique une prévalence de 40 % dans
les saucisses (8 échantillons sur 20 sont positifs). La prévalence
de la contamination des koftas (préparation a base de viande en
boulette ou brochette) est quant a elle de 20 % (4 échantillons
positifs sur 20). Les échantillons proviennent de supermarchés
égyptiens.

- Naas et al. (2019) indique une prévalence de 33 % dans les
saucisses de biuf (4 ®chantil
Les échantillons proviennent de marchés de différentes villes en
Libye.

-Aycicek et al. (2005), indique une prévalence de 11,8 % dans
|l es boulettes de b1 uf orespasitificasuri
144).

Les échantillons proviennent de cafétérias militaires en Turquie.
De ces données, nous estimons la prévalence a 25 % (soient
74 échantillons positifs sur 296)
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Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent le géne
SE (staphylococcal enterotoxins) , sel on | 6art.i
al. (2022) (Turquie).

Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a: 5,75 % en considérant que la prévalence integre a
la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par les
opérateurs.

Pc3
(log10)

Potentie

Dans | e cas 0% dobébune mauvais
déapr s Yu et al (2020),
pr®visionnelle, dans | a vi

2 log10 serait observée a 15 °C au bout de 72 heures (3 jours).

p a
and

Pc4 Impact de la
préparation finale (log10)

La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines
produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas détruites
(Fiche de danger de S. aureus 2022).

Pc5 Probabilité
scénario a risque

de

0,063

La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qubune
du froid (pendant au moins 12 h a une température supérieure
a 10 °C) soit consommeée par la population générale.

T Doéapr s | es do3vhdesecensomhiaiedrd
conservent leurs aliments dans un réfrigérateur qui a
une température supérieure a 10 °C.

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,063

portion, a

Pc6 Dm50 (log1o)

Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine :
p TTUFC/g (environ 7 log10 par portion)

de
consommeées

Pc7 Nombre annuel
portion

(log1o)

8,14

Déoapr s |l es donn®es | NCAS3, I
préparation de viande réfrigérée destinée a étre consommée
cuite est estimé a 8,14 log10 portions.

(¢

VBO_18
consommée cuite

Exempl e

déhat gmenmt brochette

Staphylococcus aureus - Préparation de viande congelée destinée a étre

de biTuf congel ®e

Scénario a risque : Rupture de la chaine du froid du produit (supérieure a 10°C pendant au moins 12h)

impliquant la multiplication de S. aureus( souches productrices dbéent ®
dansleproduit et |l a production dbéent ®rotoxines
Critéere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 5,54 En | 6 a b s edanoées sgpéeifigues sur les produits
(logio/portion) congelés, la concentration initiale dans les préparations de

viande congelée (VBO_18) est supposée la méme que celle
de la préparation de viande réfrigérée (VBO_17)

- Selon les résultats obtenus par Ed-Dra et al. (2018), au
Maroc, la concentration initiale de S. aureus observée

dans | a vi ande de b1 uf
« Merguez » est de 3,82 logl0 UFC/g donc de olp
pmUFC/g( 18 ®chantill ons). P

la concentration est de 3,5 log10 UFC/g (23 échantillons)
donc declt p nUFC/g.
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- Selon les résultats obtenus par Abuelnaga et al. (2021)
en Egypte, la concentration initiale de S. aureus observée
dans |l a viande de biugt d=
UFC/g (8 échantillons positifs)

En prenant en compte la moyenne pondérée des résultats on

a:tho p mMUFC/g

La dose initiale a la distribution dans une portion de 81 g est

donc de 5,54 log10.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade
de la remise au
consommateur

0,0575

- Ed-Dra et al. (2018) indique une prévalence de 42,7 % dans
Il es merguez/ sauci sses de b
échantillons). Les échantillons proviennent de boucheries,
supermarchés, marchés et de vendeurs ambulants, au
Maroc.

- Abuelnaga et al. (2021) indique une prévalence de 40 %
dans les saucisses (8 échantillons sur 20 sont positifs). La
prévalence de la contamination des koftas (préparation a
base de viande en boulette ou brochette) est quant a elle de
20 % (4 échantillons positifs sur 20). Les échantillons
proviennent de supermarchés égyptiens.

- Naas et al. (2019) indique une prévalence de 33 % dans les
saucisses de biuf (4 ®chant.i
Les échantillons proviennent de marchés de différentes villes
en Libye.

-Aycicek et al. (2005), indique une prévalence de 11,8 % dans
|l es boulettes de biuf ar oma
sur 144).

Les échantillons proviennent de cafétérias militaires en
Turquie.

De ces données, nous estimons la prévalence a 25 % (soient
74 échantillons positifs sur 296)

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent le
géne SE (staphylococcal enterotoxins) , sel on
kanl ebaba et al (2022) (Tur
Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 5,75 % en considérant que la prévalence integre
a la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par les
opérateurs.

Pc3
(log10)

Potentie

1,3

D6 a p Mohammed et al. (2021), S. aureus subit une
réduction de 0,5 logl0 aprés 4,5 mois et 9 mois de
cong®l ation pour | a viande d
conseillée pour la viande hachée étant de 2 a 3 mois, on
suppose que | a cong®l ati onS.
aureus.

Pour la d®c ong®Il at i oro et ald @a2@),r parsune
approche de microbiologie prévisionnelle, dans la viande de
biuf crue, une croissance de¢
°C au bout de 12 heures (durée considérée pour la
décongélation faite par le consommateur).

Pcd Impact de la
préparation finale (log10)

La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines
produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas
détruites (Fiche de danger de S. aureus 2022).

Pc5  Probabilité  de
scénario a risque

0,03536

Débapr s |l es donn®es | NCAS3,
décongelent a température ambiante. Concernant la durée, |l
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nébexi ste pas de donn®es dis
décongélation trop longue. Les données Hydom concernant

battente ssdememefreti dil 6i nt

réfrigérateur » ont été utilisées pour apprécier la situation a

risque. La probabilité estimée dans Hydom est de 0,08.

La probabilité du scénario a risque est donc de 0,442 x 0,08,

soit 0,03536.

« |

Pc6 Dm50 (log1o)

Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de toxine :
p TtUFC/g (environ 7 log10 par portion)

Pc7 Nombre annuel de
portion consommees

(log1o)

7,75

Déapr s |l es donn®es | N@dtdnsdd
préparations de viande congelée destinée a étre consommeée
cuite est estimé a 7,75 log10 portions.

VBO_19

Staphylococcus aureus -Pr odui t

base de viande

a consommer froid ou aprés un simple réchauffage

Exempl e

d: Saudissende strasbourg /mortadelle

Circuit de production a risque : Production artisanale ou restauration hors domicile
Scénario a risque : Mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation du produit sans lavage des mains) et
exposition du produit a une température compatible avec la toxinogenése (a partir de 10°C pendant au

moins 12 h) impliquant la multiplication de S. aureus( souc hes

productrices

dans | e produit et | a production dobéent ®rotoxines.

Critere (unité) Valeur Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | 0,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.

cas)

Pcl Dose initiale | 4,01 - Selon les résultats obtenus par Abuelnaga et al. (2021) en

(logao/portion) Egypte, la concentration initiale de S. aureus observée dans
l a viande de biuf de sauci ss
dech p MUFC/g.
La dose initiale a la distribution dans une portion de 43 g est
donc de 4,01 log10.

Pc2 : Prévalence de la | 0,0000125 - Abuelnaga et al. (2021) indique une prévalence de 10 %

contamination au stade
de la remise au
consommateur

pour des Frankfurter (2 échantillons sur 20 sont positifs). Les
échantillons proviennent de supermarchés égyptiens.

- Little (1998) indique une prévalence de 0 % pour des
saucisses fermentées a tartiner (0 échantillons positifs sur 89)
et pour les saucisses dites « summer sausages » (saucisses
seches et semi-seches fabriquées a partir de viandes
séchées) la prévalence est de 0,17 % (48 échantillons positifs
sur 2311). Les échantillons proviennent de commerce en
détail en Angleterre.

-Wu et al. (2018), indique une prévalence de 25 % pour des
produits base de viande d
rago(t, jambon) de type « ready-to-eat (RTE) beef » (3
échantillons positifs sur 12).

Au total la prévalence est donc de 2,2 % (53 échantillons
positifs sur 2432)
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Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent des
régions du géne SE (staphylococcal enterotoxins), selon
| 6article de karlurguepba et al
Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,5 % en considérant que la prévalence integre a
la fois la contamination par la matiere premiére et/ou par les
opérateurs.
Le scénario a risque prend en considération le fait que le
produit peut étre contaminé par le consommateur post-
distribution :
1 32 % des consommateurs sont porteurs sains de S.
aureus (Chmielowiec-Korzeniowska et al. 2020) avec
11 % des souches produ
déapr s Humphreys et al
1 7 % des consommateurs ne se lavent pas les mains
avant de pr ®parer l eur r
2015.
On peut donc consi d®r er gud

contamination par le consommateur de 0,25 %.
Finalement, on a une prévalence globale de :
0,005+0,0025 i (0,005*0,0025) = 0,0000125

Pc3 Potenti ¢ 2logl0 En consid®rant une mauvaise

(log10) Yu et al. (2020), par une approche de microbiologie
pr®visionnell e, dans |l a vian
de 2 log10 serait observée au bout de 72 heures (3 jours). En
|l 6absence de donn®e | 6appr o
biuf crue.

Pcd Impact de Ila |0 Pas de cuisson.

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité  de | 0,03536 Déapr s |l es donn®es cdndo@radeurs

scénario a risque décongelent a température ambiante. Concernant la durée, il
ndexi ste pas de donn®es di s
décongélation trop longue. Les données Hydom concernant
«l 6attente du refroidisseme
réfrigérateur » ont été utilisées pour apprécier la situation a
risque. La probabilité estimée dans Hydom est de 0,08
La probabilité du scénario a risque est donc de 0,442 x 0,08,
soit 0,03536.

Pc6 Dm50 (log1o) 7 Fiche de danger de S. aureus de (Anses 2022)
Concentration de bactérie associée a la production de toxine :
10 SUFC/g (environ 7 log par portion).

Pc7 Nombre annuel de | 7,11 Déapr s |l es donn®es | NCA3, |

portion consommeées Produit ° base de vi a,adoasommei

(logio) froid ou apr s un simple r @
destinée a étre consommeée cuite est estimé a 7,11 loguwo
portions.

VBO_20 Staphylococcus aureus-Pr oduit ° base de viande

consommer froid ou aprés un simple réchauffage

Exempl e

d: 8audissende strasbourg /mortadelle congelée

Circuit de production a risque : Production artisanale ou restauration hors domicile
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Scénario a risque : Mauvaises pratiques d'hygiéne (manipulation du produit sans lavage des mains) et
exposition du produit a une température compatible avec la toxinogenése (décongélation et
conservation a une température supérieure a 10°C pendant au moins 12 h) impliquant la multiplication

de S. aureus( souches
nes.

ddéent ®r ot oxi

productrices

déent ®r ot oxines)

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (années / 1000
cas)

0,3

Havelaar et al., 2012.

Cc2 YLD (années / 1000
cas)

2,3

Havelaar et al., 2012.

Pcl Dose
(logio/portion)

initiale

4,01

- Selon les résultats obtenus par Abuelnaga et al. (2021) en
Egypte, la concentration initiale de S. aureus observée dans
l a viande de bl uf de Fekiurter) ess
dechi p mUFC/g.
La dose initiale a la distribution dans une portion de 43 g est
donc de 4,01 log10.

Pc2 : Prévalence de la
contamination au stade
de la remise au
consommateur

0,0000125

- Abuelnaga et al. (2021) indique une prévalence de 10 %
pour des Frankfurter (2 échantillons sur 20 sont positifs). Les
échantillons proviennent de supermarchés égyptiens.
- Little (1998) indique une prévalence de 0 % pour des
saucisses fermentées a tartiner (0 échantillons positifs sur 89)
et pour les saucisses dites « summer sausages » (saucisses
séches et semi-séches fabriquées a partir de viandes
séchées) la prévalence est de 0,17 % (48 échantillons positifs
sur 2311). Les échantillons proviennent de commerce en
détail en Angleterre.
-Wu et al. (2018), indique une prévalence de 25 % pour des
produits base de viande d
ragolt, jambon) de type « ready-to-eat (RTE) beef » (3
échantillons positifs sur 12).
Au total la prévalence est donc de 2,2 % (53 échantillons
positifs sur 2432)
Parmi ces souches, on considere que 23 %, possédent des
régions du géne SE (staphylococcal enterotoxins), selon
|l 6article de karlurgeepba et al
Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 0,5 % en considérant que la prévalence integre a
la fois la contamination par la matiere premiére et/ou par les
opérateurs.
Le scénario a risque prend en considération le fait que le
produit peut étre contaminé par le consommateur post-
distribution :
1 32 % des consommateurs sont porteurs sains de S.
aureus (Chmielowiec-Korzeniowska et al. 2020) avec
11 % des souches produ
déapr s Humphreys et al
1 7 % des consommateurs ne se lavent pas les mains
avan t de pr®parer l eur re
2015.

On peut donc <consi d®r er quf

contamination par le consommateur de 0,25 %.
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Finalement, on a une prévalence globale de :
0,005+0,0025 i (0,005*0,0025) = 0,0000125

Pc3 Potentield 6 ®v o 1| 1,3 Déapr s Mo hammed Se aureus |subit ¢n2

(log10) réduction de 0,5 logl0 aprés 4,5 mois et 9 mois de
cong®l ation pour | a viande d
conseillée pour la viande hachée étant de 2 a 3 mois, on
supposeque | a cong®l ation ndasS.y
aureus.
Pour l a d®cong®l| at i.@2020), pa&ardume
approche de microbiologie prévisionnelle, dans la viande de
btfuf crue, une croissance de

°C au bout de 12 heures (durée considérée pour la
décongélation faite par le consommateur).

Pcd Impact de Ila |0 Pas de cuisson.

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité  de | 0,03536 Déapr s |l es donn®es | NCAS3,
scénario a risque décongeélent a température ambiante. Concernant la durée, il

nbexi ste pas de donn®es di s
décongélation trop longue. Les données Hydom concernant
«l battente du refroidisseme
réfrigérateur » ont été utilisées pour apprécier la situation a
risque. La probabilité estimée dans Hydom est de 0,08

La probabilité du scénario a risque est donc de 0,442 x 0,08,
soit 0,03536.

Pc6 Dm50 (loguo) 7 Fiche de danger de S. aureus de (Anses 2022)

Concentration de bactérie associée a la production de toxine :
10 5UFC/g (environ 7 log par portion).

Pc7 Nombre annuel de | 6,11 La base de donn®es I NCA3 n
portion consommees nombre de portions pour cette catégorie dans le scénario a
(logio) risque (production artisanale). Il est considéré que le nombre

de portions est 10 fois plus faible que le nombre de portions

de produits réfrigérés soit 6,11 logio portions

VBO_23 Staphylococcus aureus - Produit a base de viande : Plat cuisiné réfrigéré

Exempl e d6éadlainngeuret de bt uf en sauce ; Bourguignon,

»

Circuit de Production a risque : Artisanal, restauration hors domicile

Les plats cuisinés industriels ne sont pas considérés dans le cas du scénario a risque car ils
ne sont pas susceptibles dé°tre contamin®s
dits « artisanaux »)

Scénario a risque : mauvaises pratiques d'hygiene (manipulation du produit sans lavage des
mains) et exposition du produit a une température compatible avec la toxinogenése (a partir
de 10°C pendant au moins 12 h) impliquant la multiplication de S. aureus (souches
productrices dbéent ® ot oxines) pr®sent .dans

Critéere (unité) Valeur Argumentaire
CclYLL (années/ 1000 cas) | 0,3 Havelaar et al., 2012.
Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.
cas)
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Pcl Dose
(logio/portion)

initiale

3,37

Selon Oz et al. (2014), la concentration des plats & base de
viande (meat dishes) est comprise entre ¢ et log10 UFC/g
(4 échantillons).

Cho et al. (2011) en Corée du Sud, la concentration des
produits a base de viande (meat products) est en moyenne
de 1,40 log10 UFC/g (3 échantillons), 1,42 log10 UFC/g (4
échantillons), 1 log10 UFC/g (2 échantillons).

Par une moyenne pondérée on a: 1,68 log 10 UFC donc
thy p mMUFC/g.

La dose initiale a la distribution dans une portion de 139 g
est donc de 3,37 log10.

Pc2 Prévalence de la
contamination au stade de la
remise au consommateur

0,0000375

Oz et al. (2014) indique une prévalence de 4,1 % dans des
plats a base de viande (meat dishes) pour 4 échantillons
positifs sur 98.

Cho et al. (2011) en Corée du Sud, indique une prévalence
de 9% dans des plats & base de viande RTE pour 9
échantillons positifs sur 98. On a donc une prévalence de
6,6 % (13 positifs sur 196 échantillons)

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possedent des
régions du gene SE (staphylococcal enterotoxins), selon
| 6article de karTugdepba et a
Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 1,5 % en considérant que la prévalence intégre
a la fois la contamination par la matiere premiére et/ou par
les opérateurs

Le scénario a risque prend en considération le fait que le
produit peut étre contaminé par le consommateur post-
distribution :

1 32 % des consommateurs sont porteurs sains de S.
aureus (Chmielowiec-Korzeniowska et al. 2020)
avec 11 % des souches productrices
doent ®r ot oxines doapr s

1 7% des consommateurs ne se lavent pas les mains
avant de pr®parer | eur

2015.
On peut donc consi d®r er

contamination par le consommateur de 0,25 %.

qu

Finalement, on a une prévalence globale de :
0,015+0,0025 i (0,015*0,0025) = 0,0000375

Pc3
(log10)

Potenti el

2 log10

Dans | e cas 0% dbébune mauva
al or s d 6 apr. (8020)Y par wné ap@rdche de
mi crobi ol ogie pr®visionnel]l
une croissance de 2 log10 serait observée a 15 °C au bout
de 72 heures (3 jours).

Pc4 Impact de la préparation
finale (log10)

La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines
produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas
détruites (Fiche de danger de S. aureus de 2022).

Pc5 Probabilité de scénario a
risque

0,063

Dans le scénario a risque considéré il peut y avoir une
manipulation sans lavage des mains avant préparation du
repas et ce parameétre a été pris en compte au niveau de la

prévalence.
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La probabilité du scénario a risque élevé est définie par la
probabilit® qubéune portion,
produit sans lavage des mains et ayant subie une
exposition du produit a une température compatible avec la
toxinogéneése (a partir de 10°C pendant au moins 12 h) soit
consommeée par la population générale.

Pour ce type de produits contenant de la viande cuite (avec
destruction de la flore pouvant avoir un effet barriére), une
contamination par les manipulateurs (défaut d'hygiéne)
ajouté a une mauvaise chaine du froid est le scénario le
plus probable.

Déapr s | es donn®es | NCA3,
conservent leurs aliments dans un réfrigérateur qui a une
température supérieure a 10 °C.

La probabilité du scénario a risque est donc : 0,063

portion consommeées (log1o)

Pc6 Dm50 (loguo) 7 Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de
toxine : 10 SUFC/g (environ 7 log10 par portion).

Pc7 Nombre annuel de | 7,95 Débapr s |l es donn®es | NCAS3,

de Produit a base de viande plat cuisiné réfrigéré est estimé
a 7,95 log10 portions.

VBO_24
Exempl e

»

d 6 d.lainngeuret

Staphylococcus aureus - Produit a base de viande : Plat cuisiné congelé
de biuf

en sauce ;

Circuit de Production a risque : Artisanal, restauration hors domicile

Scénario a risque : mauvaises pratigues d'hygiéne (manipulation du produit sans lavage des
mains) et exposition du produit & une température compatible avec la toxinogenése (a partir
de 10°C pendant au moins 12 h) impliquant la multiplication de S. aureus (souches

productrices dobéent®rotoxines) pr®sent dans
Critere (unité) Valeur Argumentaire
Ccl YLL (années/1000cas) | 0,3 Havelaar et al., 2012.
Cc2 YLD (années / 1000 | 2,3 Havelaar et al., 2012.
cas)
Pcl Dose initiale | 3,37 Selon Oz et al. (2014), la concentration des plats & base de
(logao/portion) viande (meat dishes) est comprise entre ¢ et alog10 UFC/g
(4 échantillons).
Cho et al. (2011) en Corée du Sud, la concentration des
produits a base de viande (meat products) est en moyenne
de 1,40 log10 UFC/g (3 échantillons), 1,42 log10 UFC/g (4
échantillons), 1 log10 UFC/g (2 échantillons).
Par une moyenne pondérée on a: 1,68 log 10 UFC donc
thy p mMUFC/g.
La dose initiale a la distribution dans une portion de 139 g
est donc de 3,37 log10.
Pc2 Prévalence de la | 0,0000375 | Oz et al. (2014) indique une prévalence de 4,1 % dans des
contamination au stade de la plats & base de viande (meat dishes) pour 4 échantillons
remise au consommateur positifs sur 98.
Cho et al. (2011) en Corée du Sud, indique une prévalence
de 9% dans des plats a base de viande RTE pour 9
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échantillons positifs sur 98. On a donc une prévalence de
6,6 % (13 positifs sur 196 échantillons)

Parmi ces souches, on considére que 23 %, possédent des
régions du gene SE (staphylococcal enterotoxins), selon
|l article de karlurgdepba et a
Au stade de la remise au consommateur la prévalence est
estimée a : 1,5 % en considérant que la prévalence integre
a la fois la contamination par la matiére premiére et/ou par
les opérateurs

Le scénario a risque prend en considération le fait que le
produit peut étre contaminé par le consommateur post-
distribution :

1 32 % des consommateurs sont porteurs sains de S.
aureus (Chmielowiec-Korzeniowska et al. 2020)
avec 11 % des souches productrices
doent ®rotoxines doapr s

1 7% des consommateurs ne se lavent pas les mains
avant de pr®parer |l eur
2015.

Onpeutdonc consi d®rer qguobi l

contamination par le consommateur de 0,25 %.

Finalement, on a une prévalence globale de :
0,015+0,0025 7 (0,015*0,0025) = 0,0000375

Pc 3 Potenti el
(log10)

2 logl0

Dans | e cas 0% onsarvaten dmaroduit
al or s déapr s Y u et al . (
mi crobi ol ogie pr®visionnell
une croissance de 2 log10 serait observée a 15 °C au bout
de 72 heures (3 jours).

Pc4 Impact de la préparation
finale (log10)

La cuisson peut inactiver S. aureus, mais les entérotoxines
produites, qui sont stables thermiquement, ne sont pas
détruites (Fiche de danger de S. aureus de 2022).

Pc5 Probabilité de scénario a
risque

0,03536

Déoapr s | es dos2n¥des conshinthAat&urs
décongeélent a température ambiante. Concernant la durée,
i ndbexi ste pas de donn®es
décongélation trop longue. Les données Hydom concernant
«l 6attente du refroidi ssem
réfrigérateur » ont été utilisées pour apprécier la situation a
risque. La probabilité estimée dans Hydom est de 0,08

La probabilité du scénario a risque est donc de 0,442 x
0,08, soit 0,03536.

Pc6 Dm50 (log1o)

Fiche de danger de S. aureus de 2011 mise a jour en 2022
Concentration de bactérie associée a la production de
toxine : 10 5 UFC/g (environ 7 log10 par portion).

Pc7 Nombre annuel de
portion consommeées (log1o)

6,95

La base de donn®es | NCA3 n
nombre de portions pour cette catégorie dans le scénario a
risque (production artisanale). 1l est considéré que le
nombre de portions est 10 fois plus faible que le nombre de

portions de produits réfrigérés soit 6,95 logio
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Taenia saginata - Viande réfrigérée avec ou sans o0s, présentée en piéeces

j oue, et cl

de

hampe, ongl et ur

biT uf

Scenario a risque : Consommation de viande bovine fraiche insuffisamment cuite (niveau de cuisson

saignant/bleu et a point)

de portion

consommeées (log10)

Critére (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /|0 Estimation par dires dboexperts

1000 cas) observée en France hexagonale et Corse.

Cc2 YLD (années /|41 Estimation par dires ddexperts

1000 cas)

Pcl Dose initiale | -2,3 La quantité de cysticerques par carcasse (250 kg de viande) est

(log10/portion) estimée a 10 (Dupuy et al. 2014), ce qui correspond -4,4 logio
cysticerque/g de viande bovine. La taille moyenne des portions de
viande bovine piécée est de 124 g (INCA3). La dose moyenne
contenue dans une portion de viande bovine au stade de la
distribution est donc de -2,3 logzo.

Pc2 : Prévalence de la | 0,0006 | En 2016, la prévalence apparente de la cystercicose bovine a

contamination au cysticerques vivant s (carcasses d®t ect ®

stade de la remise au | i nspection post mort em) a ®f

consommateur 2019). La prévalence réelle intégrant la sensibilité de détection de
la cysticercose (11,5%) est de 0,007%. Aussi, parmi les 4,667 670
bovins abattus en 2016, le nombre moyen des carcasses
contami n®es non d®tect ®es (e
2915 (prévalence moyenne de 0,06%).

Pc3 Potentiel | O I'l néby a pas doé®volution de | a

do®vol uti orn entre la remise au consommateur et la préparation finale.

Pc4 Impact de Ila|-03 L6i mpact de |l a pr®paration es

préparation finale cuisson « saignant » et de 0,5 logio pour un mode de cuisson « &

(log10) point » (van der Logt et a | 1997). Dobéapr s: | &g

1 laproportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,22
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,43

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a pr
la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de
0,3 logio

Pc5 Probabilit¢ de | 0,65 La pratique « insuffisamment cuit » est estimée & partir des

scénario a risque données INCAS3 et correspond a toutes les modalités de cuisson
inférieures a « bien cuit », ce qui représente 65% des
consommations.

Pc6 Dm50 (log10) 0,3 La DM50 est estimee a 2 cysticerques (van der Logt et al.1997).

Pc7 Nombre annuel | 9,09 Nombre annuel de portions (Données INCA3)

page 289 /342



VBO_11
crue

Exempl e

d 6 allairmeanrte

Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

Teenia saginata- Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée

de biuf

Scenario a risque : Pour ce couple,unecons ommati on en | 6®t at (crue)
Critére (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (années /1000 | O Esti mation par dires dbéexperts
cas) observée en France hexagonale et Corse.
Cc2 YLD (années / 1000 | 4,1 Esti mation par dires dboexperts
cas)
Pcl Dose initiale | -2,4 La quantité de cysticerques par carcasse (250 kg de viande) est
(log10/portion) estimée a 10 (Dupuy et al. 2014), ce qui correspond -4,4 logio
cysticerque/ g de viande bovine
concentration est utilisée pour la viande hachée réfrigérée. La taille
moyenne des portions de viande hachée bovine destinée a étre
consommee crue (tartare) est de 96g (INCA3). La dose moyenne
contenue dans une portion de viande hachée bovine au stade de
la distribution est donc de -2,4 logzo.
Pc2 : Prévalence de la | 0,0006 | En 2016, la prévalence apparente de la cystercicose bovine a
contamination au stade cysticerq u e s vivant s (carcasses d @
de la remise au | 6inspection post mort em) a ®ft
consommateur 2019). La prévalence réelle intégrant la sensibilité de détection de
la cysticercose (11,5%) est de 0,007%. Aussi, parmi les 4,667 670
bovins abattus en 2016, le nombre moyen des carcasses
contamin®es non d®tect ®es ° I §
2915 (prévalence moyenne de 0,06%).
Pc3 Potentigo (I néy a pas doé®volution de | a
(log10) entre la remise au consommateur et la préparation finale.
Pc4 Impact de la |0 Consommati on en | 6®tat (crue).
préparation finale
(log10)
Pc5  Probabilité de |1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le
scénario a risque nombre de portions.
Pc6 Dm50 (log10) 0,3 La DM50 est estimée a 2 cysticerques (van der Logt et al.1997).
Pc7 Nombre annuel de | 7,3 Le nombre annuel de portions de viande hachée réfrigérée

portion consommeées destinée a étre consommeée crue (steak tartare), estimé a partir des
(log10) données INCA 3 est de 7,3 logzo.
VBO_13 Teenia saginata - Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommée
cuite © clur

Exempl e

do6 aStienmmeknthac h® de

bt uf

Scenario a risque : Consommation de viande hachée bovine réfrigérée insuffisamment cuite (niveau de
cuisson saignant/bleu et a point

cas)

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | O Esti mation par dires dbéexperts
cas) observée en France hexagonale et Corse.

Cc2 YLD (années /1000 | 4 Esti mation par dires dboexperts
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Pcl Dose initiale | -2,4 La quantité de cysticerques par carcasse (250 kg de viande) est

(distribution)  (log10 / estimée a 10 (Dupuy et al. 2014), ce qui correspond -4,4 logio

portion) cysticerque/ g de viande Dbovine
concentration est utilisée pour la viande hachée réfrigérée. La taille
moyenne des portions de viande hachée bovine destinée a étre
consomm®e cuite cifur est de
contenue dans une portion de viande hachée bovine au stade de
la distribution est donc de -2,4 logzo.

Pc2 Prévalence de la | 0,0006 | En 2016, la prévalence apparente de la cystercicose bovine a

contamination au stade cysticerques vivant s (carcassé¢

de la remise au | i nspection post mortem) a ®f

consommateur 2019). La prévalence réelle intégrant la sensibilité de détection de
la cysticercose (11,5%) est de 0,007%. Aussi, parmi les 4,667 670
bovins abattus en 2016, le nombre moyen des carcasses
contamin®es non d®tect ®es ° I §
2915 (prévalence moyenne de 0,06%)].

Pc3 Potentieg0 Il néy a pas doé®volution de | a

(log10) entre la remise au consommateur et la préparation finale.

Pc4 impact de la|-0,27 | L dtpact de la préparation est considéré nul pour un mode de

préparation finale cuisson « saignant » et de 0,5 log pour un mode de cuisson « a

(log10) point » (van der Logt et a | 1997) . Déapr s |

1 laproportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,2
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,44

Aussi | 6i mpact cumul ® de Il a pr
la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de
0,27 log1o

Pc5  Probabilit¢  du | 0,64 La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des

scénario a risque données INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson
inférieures & « bien cuit », ce qui représente 64% des
consommations.

Pc6 DM50 (log10) 0,3 La DM50 est estimée a 2 cysticerques (van der Logt et al.1997).

Pc7 Nombre annuel de | 8,92 Le nombre annuel de portions de viande hachée réfrigérée

portion consommeées destinée a étre consommeée cuite, estimé a partir des données
(Log10) INCA 3
VBO_15 Teenia saginata - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommée crue

Exempl e

d: Gapdadcime n t

Scenarioarisque:Pour ce couple, une consommation en . 06®t at
Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années/ 1000 | O Esti mation par dires dbéexperts

cas) observée en France hexagonale et Corse.

Cc2 YLD (années / 1000 | 4,1 Esti mation par dires dbexperts

cas)

Pcl Dose initiale | -2,3 La quantité de cysticerques par carcasse (250 kg de viande) est
(log10/portion) estimée a 10 (Dupuy et al. 2014), ce qui correspond -4,4 logio

cysticerque/ g de viande bovine
concentration est utilisée pour la préparation de viande réfrigérée.
La taille moyenne des portions de préparation de viande bovine
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destinée a étre consommée crue est de 120g (INCA3). La dose
moyenne contenue dans une portion au stade de la distribution est
donc de -2,3 log10.

Pc2 : Prévalence de la | 0,0006 | En 2016, la prévalence apparente de la cystercicose bovine a

contamination au stade cysticerques vivant s (carcassé¢

de la remise au | 6i nspection post mortem) a ®ft

consommateur 2019). La prévalence réelle intégrant la sensibilité de détection de
la cysticercose (11,5%) est de 0,007%. Aussi, parmi les 4,667 670
bovins abattus en 2016, le nombre moyen des carcasses
contamin®es non d®tect ®es I §
2915 (prévalence moyenne de 0,06%).

Pc3 PotentieO Il néby a pas doé®volution de | a

(log10) entre la remise au consommateur et la préparation finale.

Pc4 Impact de la|O Consommation en | 6®tat (crue).

préparation finale

(log10)

Pc5  Probabilité¢ de |1 La consommation crue de cette denrée est déja intégrée dans le

scénario a risque nombre de portions.

Pc6 Dm50 (log10) 0,3 La DM50 est estimée a 2 cysticerques (van der Logt et al.1997).

Pc7 Nombre annuel de | 7,14 Le nombre annuel de portions de préparation de viande hachée

portion consommeées réfrigérée destinée a étre consommeée crue, estimé a partir des
(log10) données INCA 3
VBO_17 Teenia saginata - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommée cuite

Exempl e

d: 6 avliiammednet

hach®e (boulette de viande)

Scenario a risque : Consommation de préparation de viande insuffisamment cuite (niveau de cuisson

saignant/bleu et a point)

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | O Estimation par dires dbéexperts

cas) observée en France hexagonale et Corse.

Cc2 YLD (années / 1000 | 4 Estimati on par dires dbéexperts

cas)

Pcl Dose initiale | -2,5 La quantité de cysticerques par carcasse (250 kg de viande) est

(distribution)  (log10 / estimée a 10 (Dupuy et al. 2014), ce qui correspond -4,4 logio

portion) cysticerque/ g de viande bovine
concentration est utilisée pour la préparation de viande hachée
réfrigérée. La taille moyenne des portions de de préparation de
viande hachée bovine destinée a étre consommeée cuite est de 81g
(INCA3). La dose moyenne contenue dans une portion de viande
hachée bovine au stade de la distribution est donc de -2,5 logao.

Pc2 Prévalence de la | 0,0006 | En 2016, la prévalence apparente de la cystercicose bovine a

contamination au stade cysticerques vivant s (carcassé¢

de la remise au |l i nspection post mort em) a ®f

consommateur 2019). La prévalence réelle intégrant la sensibilité de détection de
la cysticercose (11,5%) est de 0,007%. Aussi, parmi les 4,667 670
bovins abattus en 2016, le nombre moyen des carcasses
contamin®es non d®tect ®es I §
2915 (prévalence moyenne de 0,06%)].

Pc3 Potentigo I'l nédy a pas do®vol ucerquesdand lavidnde

(log10) entre la remise au consommateur et la préparation finale.
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Pc4 impact de Ila|-034 |L6i mpact de |l a pr®paration es
préparation finale cuisson « saignant » et de 0,5 log pour un mode de cuisson « a
(log10) point » (van der Logtetal . 1997) . Déapr s |
1 laproportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,121
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,484
Aussi |l 6i mpact cumul ® de | a pr
la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de
0,34 log1o
Pc5  Probabilité  du | 0,61 La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des
scénario a risque données INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson
inférieures & « bien cuit », ce qui représente 61% des
consommations.
Pc6 DM50 (log10) 0,3 La DM50 est estimée a 2 cysticerques (van der Logt et al.1997).
Pc7 Nombre annuel de | 8,14 Le nombre annuel de portions de préparation de viande hachée

portion consommeées destinée a étre consommeée cuite, estimé a partir des données
(Log10) INCA 3
VBO_27 Teenia saginata - Produit & base de viande : produit cru destiné a étre

consommeé cuit, réfrigéré

Exempl e

dfaVv ® mkeer t b T ubfochett® dei viarRle marinée

Scenario a risque : Consommation de produit a base de viande insuffisamment cuit (niveau de cuisson

saignant/bleu et a point)

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (années /1000 | O Estimationpar di res dbéexperts. Aucun

cas) observée en France hexagonale et Corse.

Cc2 YLD (années / 1000 | 4 Estimati on par dires dbéexperts

cas)

Pcl Dose initiale | -2,4 La quantité de cysticerques par carcasse (250 kg de viande) est

(distribution)  (log10 / estimée a 10 (Dupuy et al. 2014), ce qui correspond -4,4 logio

portion) cysticerque/ g de viande bovine
concentration est utilisée pour les produits a base de viande. La
taille moyenne des portions de produit & base de viande destiné a
étre consommé cuit est de 111g (INCA3). La dose moyenne
contenue dans une portion au stade de la distribution est donc de -
2,4 logso.

Pc2 Prévalence de la | 0,0006 | En 2016, la prévalence apparente de la cystercicose bovine a

contamination au stade cysticerques vivant s (carcassé¢

de la remise au |l i nspection post mort em) a ®f

consommateur 2019). La prévalence réelle intégrant la sensibilité de détection de
la cysticercose (11,5%) est de 0,007%. Aussi, parmi les 4,667 670
bovins abattus en 2016, le nombre moyen des carcasses
contamin®es non d®tect®es ~ |8
2915 (prévalence moyenne de 0,06%)].

Pc3 PotentiegO Il néy a pas dé®volution de | a

(log10) entre la remise au consommateur et la préparation finale.

Pc4 impact de Ila|-027 |L6i mpact de |l a pr®paration es

préparation finale cuisson « saignant » et de 0,5 log pour un mode de cuisson « a

(log10) point » (van der Logt et a | 1997) . Doapr s |

1 la proportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,2
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1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,44

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a pr
la proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de
0,27 logio
Pc5  Probabilité  du | 0,64 La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des
scénario a risque données INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson

inférieures a « bien cuit », ce qui représente 64% des
consommations.

Pc6 DM50 (log10) 0,3 La DM50 est estimée a 2 cysticerques (van der Logt et al.1997).
Pc7 Nombre annuel de | 6,29 Le nombre annuel de portions de produits a base de viande hachée
portion consommeées réfrigérée destinée a étre consommeée cuite, estimé a partir des
(Log10) données INCA 3
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Toxoplasma gondii- Viande réfrigérée avec ou sans 0s, présentée en

j oue, hampe, et c

de

ongl et

u f Entrectte

Scenario a risque : Consommation par un individu de la population sensible (susceptible de faire une
forme grave : femmes enceintes séronégatives pour la toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives) de viande bovine fraiche insuffisamment cuite (niveaux de cuisson bleu/saignant et a

point)
Critére (unité) Valeur | Argumentaire
Ccl YLL (ans/1000 | 2 Esti mation du groupe de travail
cas) mal adi es doéorigine alimentaire (|
| 6 Ot)(klasvelaar et al. 2015). Cette valeur semble toutefois surestimée
pour la France compte tenu du systeme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.
Cc2 YLD (ans/1000 | 60 Estimation du groupe de travail
cas) mal adi es doéorigine alimentaire (|
| 6 Ou elaselapr et(al. 2015). Cette valeur semble toutefois surestimée
pour la France compte tenu du systéme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.
Pcl Dose initiale | 3,86 Trés peu de données sont disponibles sur la concentration des
(distribution) bradyzoites dans les viandes. Les données disponibles concernent le
(logio/portion) cifur de mouton et |l es muscles d¢
utilisées dans lestravaux d 6 AQR publ i ®s sont b
obtenus par PCR sur 35 ®chantil
naturellement infectés (3,6 logio bradyzoites pour 100g de viande)
(Opsteegh et al. 2010, Opsteegh et al. 2011) ou des données de
contamination de muscles squelettiques de porcs naturellement
contaminés (59 bradyzoites par g de viande) (Jurdnkova et al. 2014,
Belluco et al. 2018).
La taille moyenne des portions de viande bovine piécée est de 124 g
déapr s |l es donn®es | NCAS3. L a und
portion de 124 g au stade de la distribution est donc estimée a 3,86 logzo.
Pc2 Prévalence de la | 0,026 | Méta-analyse des données de prévalence de T. gondii dans les viandes
contamination au bovines (Belluco et al. 2016)
stade de la remise au
consommateur
Pc3 Potentiel | O I'l néy a pas ddé®volution de | a qu
dé®vol um)i o] la remise au consommateur et la préparation finale.
Pc4 impact de la|-04 L6i mpact de | a pdé@ma poartun mode de sutssorc
préparation finale bleu ou saignant et de 1 réduction décimale pour un mode de cuisson
(logio) « a point » (Dubey et al. 1990, Guo et al. 2017).
Débapr s | es dionn®es | NCA3
1 la proportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,22
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,43
Aussi | 6i mpact cumul ® de | a pr ®p
proportion des modes de cuisson est estimé & une réduction de 0,4 log1o
Pc5 Probabilité du | 0,006 | La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des données

scénario a risque

INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson inférieures a «
bien cuit », ce qui représente 65% des consommations.
Proportion de populations sensibles :
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- les femmes enceintes représentent environ 1% de la population,
dont 74% sont séronégatives pour la toxoplasmose (Mazzilli et al.
2025)

- les personnes immunodéprimées représentent environ 0,5 % de la
population générale?® dont 33% sont séronégatives pour la
toxoplasmose (séroprévalence de la toxoplasmose dans la cohorte
VIH) (M. Henzien, communication personnelle, 2025)

Probabilité du scénario a risque : 0,65 x ((0,01 x 0,74) + (0,005x0,33))

Pc6 DM50 (logio)

Guo et al. 2015

Pc7 Nombre annuel
de portion
consommées (logo)

9,09

Nombre annuel de portions (Données INCA3)

VBO_ 11
crue

Exempl e

doéal

i ment

Toxoplasma gondii - Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée

tartare de biuf

Scenario a risque : Consommation par un individu de la population sensible (susceptible de faire une
forme grave : femmes enceintes séronégatives pour la toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives) de l'aliment cru.

Critere (unité) Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (ans/1000 | 2 Esti mation du groupe de travail

cas) mal adies doéorigine alimentaire (|
| 60Ouest) (Havelaar et al 2015) (
pour la France compte tenu du systéme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.

Cc2 YLD (ans/1000 | 60 Estimation du groupe de travail

cas) mal adi es doéorigine alimentaire (|
| 60Ouest) ( Hav eGetteaaleurssemblatbutefoig uredimée
pour la France compte tenu du systéme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.

Pcl Dose initiale | 3,75 Trés peu de données sont disponibles sur la concentration des

(distribution) (log10 / bradyzoites dans les viandes. Les données disponibles concernent le

portion) ciur de mouton, muscles de ch  vr
dans |l es travaux dO6AQR publi ®s s
par PCR sur 35 ®chantill ons dememt
infectés (3,6 logio bradyzoites pour 100g de viande) (Opsteegh et al.
2010, Opsteegh et al. 2011) ou des données de contamination de
muscles squelettiques de porcs naturellement contaminés (59
bradizoites par g de viande) (Jurankové et al. 2014, Belluco et al. 2018).
La taille moyenne des portions de viande hachée réfrigérée destinée a
°tre consomm®e crue est de 9 6Ansgs
2017b). La dose moyenne contenue dans une portion de 96 g au stade
de la distribution est donc estimée a 3,75 loguo.

Pc2 Prévalence de la | 0,026 | Méta-analyse des données de prévalence de T. gondii dans les viandes

contamination au bovines (Belluco et al. 2016)

stade de la remise au

consommateur

Pc3 Potentiel | 0 I'l néy a pas dé®volution de | a q\u

dé®volutio la remise au consommateur et la préparation finale.

28 En France, le nombre de personnes sévérement immunodéprimées est estimé entre 200°000 et
400 000 (avis_du_conseil_scientifigue - 19 juillet 2022.pdf)
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Pc4 impact de la |0 Consommation en | 6®t at
préparation finale
(log10)
Pc5 Probabilité du | 0,009 Proportion de population sensibles :
scénario a risque - les femmes enceintes représentent environ 1% de la population,
dont 74% sont séronégatives pour la toxoplasmose (Mazzilli et al.
2025
- les pérsonnes immunodéprimées représentent environ 0,5 % de la
population générale (Ipsos) dont 33% sont séronégatives pour la
toxoplasmose (séroprévalence de la toxoplasmose dans la cohorte
VIH) (M. Henzien, communication personnelle, 2025).
Pc6 DM50 (log10) 5 Guo et al. 2015
Pc7 Nombre annuel | 7,3 Nombre annuel de portions de viandes hachée réfrigérée destinée a étre
de portion consommeée crue (Données INCA3)
consommeées
(Log10)
VBO_13 Toxoplasma gondii - Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée
cuite ciur
Exemple dbéali ment Steak hach® de biluf

Scenario a risque : Consommation par un individu de la population sensible (susceptible de faire une
forme grave : femmes enceintes séronégatives pour la toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives) de viande bovine hachée réfrigérée insuffisamment cuite (niveau de cuisson
bleu/saignant et a point).

Critere (unité)

Valeur

Argumentaire

Ccl YLL (ans/1000
cas)

2

Estimation du groupe de travail
mal adi es dbéborigine alimentaire
de | 6 Oldagetadr)et all 2015) Cette valeur semble toutefois
surestimée pour la France compte tenu du systéme de surveillance
de la toxoplasmose congénitale.

Cc2 YLD (ans/1000
cas)

60

Estimation du groupe de travail
mal adi es dbéorigine alimentaire
de | 6 Otdagetadr)et al. 2015) Cette valeur semble toutefois
surestimée pour la France compte tenu du systéme de surveillance
de la toxoplasmose congénitale.

Pcl Dose initiale
(distribution) (log10 /
portion)

3,78

Trées peu de données sont disponibles sur la concentration des
bradyzoites dans les viandes. Les données disponibles concernent le
cifur de mouton, muscles de ch v
dans |l es travaux dO6AQR publi ®s
par PCR sur 35 ®chantill ons
naturellement infectés (3,6 logio bradizoites pour 100g de viande)
(Opsteegh et al. 2010, Opsteegh et al. 2011) ou des données de
contamination de muscles squelettiques de porcs naturellement
contaminés (59 bradizoites par g de viande) (Jurankova et al. 2014,
Belluco et al. 2018).

La taille moyenne des portions de viande hachée destinée a étre
consomm®e <cuite est de 102
2017b). La dose moyenne contenue dans une portion de 102 g au
stade de la distribution est donc estimée a 3,78 log10.

r

(Ansdsd

q

Pc2 Prévalence de la
contamination au
stade de la remise au
consommateur

0,026

Méta-analyse des données de prévalence de T. gondii dans les
viandes bovines (Belluco et al. 2016)
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Pc3 Potentiel | 0 (I néy a pas doé®volution de | a
dé®volutio entre la remise au consommateur et la préparation finale.

Pc4 impact de la|-0,41 L6i mpact de | a pr®paration est (
préparation finale bleu ou saignant et de 1 réduction décimale pour un mode de cuisson
(log10) « & point » (Dubey et al. 1990, Guo et al. 2017).

Déapr s |l es dionn®es | NCA3
1 la proportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,2
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,44

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a pr ®|
proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de 0,41
logio
Pc5 Probabilité du | 0,006 La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des données
scénario a risque INCAS3 et correspond a toutes les modalités de cuisson inférieures a

« bien cuit », ce qui représente 64% des consommations.

Proportion de populations sensibles :

- les femmes enceintes représentent environ 1% de la population,
dont 74% sont séronégatives pour la toxoplasmose (Mazzilli et al.
2025)

- les personnes immunodéprimées représentent environ 0,5 % de
la population générale dont 33% sont séronégatives pour la
toxoplasmose (séroprévalence de la toxoplasmose dans la
cohorte VIH) (M. Henzien, communication personnelle, 2025)

- Probabilité du scénario a risque: 0,64 x ((0,01 x 0,74) +
(0,005x0,33))

Pc6 DM50 (log10) 5 Guo et al. 2015
Pc7 Nombre annuel | 8,92 Nombre annuel de portions de viande hachée réfrigérée destinée a
de portion étre consommeée cuite (Données INCA3).
consommeées
(Log10)
VBO_15 Toxoplasma gondii - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommée crue

Exempl e doalairmeanrte de biTuf assaisonn®, Carpaccio
Scenario a risque : Consommation par un individu de la population sensible (susceptible de faire une
forme grave : femmes enceintes séronégatives pour la toxoplasmose, personnes immunodéprimées
séronégatives) de l'aliment cru.

Critere Valeur Argumentaire

Ccl YLL (ans/1000 | 2 Estimation du groupe de travail

cas) mal adies dobéorigine alimentaire
de | 6 Olaretadr)et al. 2015) Cette valeur semble toutefois

surestimée pour la France compte tenu du systeme de surveillance
de la toxoplasmose congénitale.

Cc2 YLD (ans/1000 | 60 Esti mation du groupe de travail
cas) mal adi es doéor i gERG)poualh ZomeEUR A (Eurepe
de | 6 Otdagetadr)et al. 2015) Cette valeur semble toutefois

surestimée pour la France compte tenu du systéme de surveillance
de la toxoplasmose congénitale.

Pcl Dose initiale | 3,85 Trés peu de données sont disponibles sur la concentration des
(distribution) (log10 / bradyzoites dans les viandes. Les données disponibles concernent le
portion) cfur de mouton, muscles de ch vr

dans |l es travaux dO6AQR publ i @suss
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par PCR sur 35 ®chantill ons
naturellement infectés (3,6 logio bradyzoites pour 100g de viande)
(Opsteegh et al. 2010, Opsteegh et al. 2011) ou des données de
contamination de muscles squelettiques de porcs naturellement
contaminés (59 bradizoites par g de viande) (Jurankova et al. 2014,
Belluco et al. 2018).

La taille moyenne des portions de préparation de viande destinée a
°tre consomm®e crue est de
2017b). La dose moyenne contenue dans une portion de 120 g au
stade de la distribution est donc estimée a 3,85 log10.

1 ABsesg

Pc2 Prévalence de la | 0,026 Méta-analyse des données de prévalence de T. gondii dans les

contamination au viandes bovines (Belluco et al. 2016)

stade de la remise au

consommateur

Pc3 Potentiel | O (I néy a pas doé®volution de | a

dé®volutio entre la remise au consommateur et la préparation finale.

Pc4 impact de la |0 Consommation en | 6®t at

préparation finale

(log10)

Pc5 Probabilité du | 0,009 Proportion de population sensibles :

scénario a risque - les femmes enceintes représentent environ 1% de la population,
dont 74% sont séronégatives pour la toxoplasmose (Mazzilli et al.
2025)

- les personnes immunodéprimées représentent environ 0,5 % de
la population générale dont 33% sont séronégatives pour la
toxoplasmose (séroprévalence de la toxoplasmose dans la
cohorte VIH).

Pc6 DM50 (log10) 5 Guo et al. 2015
Pc7 Nombre annuel | 7,14 Nombre annuel de portions de préparation de viande destinée a étre

de portion consommeée crue (Données INCA3)
consommeées
(Log10)
VBO_17 Toxoplasma gondii - Préparation de viande réfrigérée destinée a étre

consommée cuite
Exemple :

Mer guez,

brochette de biuf

Scenario a risque : Consommation par un individu de la population sensible (femmes
enceintes séronégatives pour la toxoplasmose, personnes immunodéprimées) de viande
insuffisamment cuite (niveaux de cuisson bleu/saignant et a point).

Critere Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (ans/1000 | 2 Estimation du groupe deardeau naondal des

cas) mal adi es ddéorigine alimentaire (
I 6 Ou elaveldar efal. 2015) Cette valeur semble toutefois surestimée
pour la France compte tenu du systeme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.

Cc2 YLD (ans/1000 | 60 Estimation du groupe de travail

cas) mal adi es ddédorigine alimentaire (
| 60Ouest) (Havelaar et al 2015) (

pour la France compte tenu du systéme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.
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Pcl Dose initiale | 3,68 Trés peu de données sont disponibles sur la concentration des
(distribution) (log10 / bradyzoites dans les viandes. Les données disponibles concernent le
portion) cT ur den, musades de chévre et de porc. Les données utilisées

dans | es travaux dO6AQR publi ®s s

par PCR sur 35 ®chantillons de c]

infectés (3,6 logio bradyzoites pour 100g de viande) (Opsteegh et al.

2010, Opsteegh et al. 2011) ou des données de contamination de

muscles squelettiques de porcs naturellement contaminés (59

bradizoites par g de viande) (Jurankova et al. 2014, Belluco et al. 2018).

La taille moyenne des portions de préparation de viande destinée a étre

consomm®e cuite est de 81 g (Adsésa

2017b). La dose moyenne contenue dans une portion de 81 g au stade
de la distribution est donc estimée a 3,68 log10.
Pc2 Prévalence de la | 0,026 Méta-analyse des données de prévalence de T. gondii dans les viandes
contamination au bovines (Belluco et al. 2016)
stade de la remise au
consommateur
Pc3 Potentiel | 0 I'l néby a pas doé®volution de | a gy
dé®vol uti o] la remise au consommateur et la préparation finale.
Pc4 impact de la | -0,55 LO6i mpact padaton eshconsidé® nul pour un mode de cuisson
préparation finale bleu ou saignant et de 1 réduction décimale pour un mode de cuisson
(log10) « a point » (Dubey et al. 1990, Guo et al. 2017).

Déapr s |l es dionn®es | NCAS3

1 la proportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,121

1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,484

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a pr ®p

proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de 0,55

log1o

Pc5 Probabilit¢é du | 0,006 La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des données
scénario a risque INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson inférieures & «
bien cuit », ce qui représente 61% des consommations.

Proportion de populations sensibles :

- les femmes enceintes représentent environ 1% de la population,
dont 74% sont séronégatives pour la toxoplasmose (Mazzilli et al.
2025)

- les personnes immunodéprimées représentent environ 0,5 % de la
population générale dont 33% sont séronégatives pour la
toxoplasmose (séroprévalence de la toxoplasmose dans la cohorte
VIH) (M. Henzien, communication personnelle, 2025)

Probabilité du scénario a risque : 0,61 x ((0,01 x 0,74) + (0,005x0,33))

Pc6 DM50 (log10) 5 Guo et al. 2015
Pc7 Nombre annuel | 8,14 Nombre annuel de portions de préparation de viande réfrigérée destinée
de portion a étre consommée cuite (Données INCAS3).
consommeées
(Log10)
VBO_27 Toxoplasma gondii - Produit a base de viande : produit cru destiné a étre

consommeé cuit, réfrigéré

Exempl e

d: 6 aP aivn® ndte

b Bractette dexvianda ®arinée

Scenario a risque : Consommation par un individu de la population sensible de produit & base de viande
insuffisamment cuit (niveau de cuisson bleu/saignant et a point)
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Critere Valeur | Argumentaire

Ccl YLL (ans/1000 | 2 Estimation du groupe de travail

cas) mal adi es alimemtairé (§ERG)epour la Zone EUR A (Europe de
| 6 Ou &laveldar efal. 2015) Cette valeur semble toutefois surestimée
pour la France compte tenu du systeme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.

Cc2 YLD (ans/1000 | 60 Estimation du groupede tr avai l de | 60OMS su

cas) mal adies déorigine alimentaire (F§
| & Ou(elaveldar et al. 2015) Cette valeur semble toutefois surestimée
pour la France compte tenu du systéeme de surveillance de la
toxoplasmose congénitale.

Pcl Dose initiale | 3,82 Trées peu de données sont disponibles sur la concentration des

(distribution) (log10 / bradyzoites dans les viandes. Les données disponibles concernent le

portion) cfur de mouton, mus cl es dbenées ttilisges |
dans |l es travaux d6AQR publi ®s s
par PCR sur 35 ®chantillons de c]
infectés (3,6 logio bradyzoites pour 100g de viande) (Opsteegh et al.
2010, Opsteegh et al. 2011) ou des données de contamination de
muscles squelettigues de porcs naturellement contaminés (59
bradizoites par g de viande) (Jurdnkova et al. 2014, Belluco et al. 2018).
La taille moyenne des portions de produits a base de viande est de 111
g d 6 apr osnéed BWNEA3 @Anses 2017b). La dose moyenne
contenue dans une portion de 111 g au stade de la distribution est donc
estimée a 3,82 log10. Faute de données l'impact éventuel de I'étape de
saumurage sur |l a viabilit® du par

Pc2 Prévalence de la | 0,026 | Méta-analyse des données de prévalence de T. gondii dans les viandes

contamination au bovines (Belluco et al. 2016)

stade de la remise au

consommateur

Pc3 Potentiel | O I'l ndéby a pas dé®volution de | a qu

dé®volutio la remise au consommateur et la préparation finale.

Pc4 impact de la|-0,41 L 6 i mpealax gréparation est considéré nul pour un mode de cuisson

préparation finale bleu ou saignant et de 1 réduction décimale pour un mode de cuisson

(log10) « a point » (Dubey et al 1990, Guo et al 2017).
Déoapr s | es dionn®es | NCA3

1 la proportion de consommation « saignante » en population
générale: 0,2
1 la proportion de consommation « a point » en population
générale : 0,44

Aussi | 6i mpact cumul ® de | a pr ®p
proportion des modes de cuisson est estimé a une réduction de 0,41
logio

Pc5 Probabilité du | 0,006 | La pratique « insuffisamment cuit » est estimée a partir des données

scénario a risque

INCA3 et correspond a toutes les modalités de cuisson inférieures a «

bien cuit », ce qui représente 64% des consommations.

Proportion de populations sensibles :

- les femmes enceintes représentent environ 1% de la population,
dont 74% sont séronégatives pour la toxoplasmose (Mazzilli et al.
2025)

- les personnes immunodéprimées représentent environ 0,5 % de la
population générale dont 33% sont séronégatives pour la
toxoplasmose (séroprévalence de la toxoplasmose dans la cohorte
VIH) (M. Henzien, communication personnelle, 2025).

Probabilité du scénario a risque : 0,64 x ((0,01 x 0,74) + (0,005x0,33))
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Pc6 DM50 (log10) 5 Guo et al. 2015

Pc7 Nombre annuel | 6,29 Nombre annuel de portions de produits a base de viande réfrigérée

de portion destinée a étre consommeée cuite (Données INCA3).

consommeées

(Log10)
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ANNEXE 4 : ANNEXES PARTIE CHIMIE
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Annexe 4b RENSEIGNEMENT DES CRITERES DE HIERARCHISATION DE COUPLES
ALIMENT-DANGER CHIMIQUE | ECHELLE DE SEVERITE

Le GT PRAIlim a construit, dans le cadre des travaux menés pour CIMAP 3 (saisine
n°2016-SA-0153), un arbre de décision permettant de classer les dangers chimiques
enfoncti on de |l a s®v®rit® de | 6effet critique qu

Comme illustré dans la Figure 1, sept classes, nommées de A a G par ordre décroissant
de séveérité, sont d®finies. Léeffet critique consid
de départ toxicologique et/ou le repére toxicologique. Le rapport CIMAP 3 (saisine n°
2023-SA-0153) précise les régles de décision.

Loexpertise men®e da n-saisiheea canduitda apportbredescéiérmente aut o
complémentaires aux régles de décision de cette échelle de sévérité, notamment sur
|l a d®finition du caract re accumudimbeé st dpan
défini comme polluant organique persistant dans la convention de Stockholm?. Il a été
décidé par les experts du CES ERCA que ce caractere accumulable entraine un
surclassement de la sévérité de la substance.
Par ®licitation doextpesrutpsp odsuGR TgEUBbeUE RE AT dir B d8 gr &
dose hebdomadaire ou mensuelle tolérable ( DHT ou DMT) sugg re une t
substance donnée” s daccumul er pgytappert afure ddse jouenaligére tolérable
(DJT) (exempl e du ummmium)c Sedle le sirontiuch et lel cAdmium ont été
surclass®s pour |l eur VTR ®tablie sur | 6effet cr
dans | 6organi s me, bien quéil sb6agisse de DJT.

Compte tenu du fait que | b6effet critique retenu
plus sensible et non le plus sévere®, certaines substances peuvent alors sembler sous-

classées (effets critiques retenus peu séveéres) tandis que des effets bien plus sévéres peuvent

étre observés a des doses supérieures au RT. Un surclassement a donc été proposé par les

experts pour les substances classées par le Centre International de Recherche sur le Cancer
(CIRC)commeétant canc®rog nes (cat®gorie 1). Cdest | e
dans la famille des substances per- et polyfluoroalkylées) qui évoluent de la classe de sévérité

D a la classe B.

29 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=celex%3A22006A0731%2801%29

VL def f detpludsensiblege est | 6effet survenant ~ la plus lefpws bl e dos

séveree est | 6effet pr®sentant la plus grande dgroswi td® epxpuwrsiltd
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. . L'effet retenu estl L'effet retenu est-il
Leffet retenu estl cancérogeéne, toxique pour immunotoxique ou
létal 2 Ogene, foxiqule po notoxique o Autre type d'efiet
L la reproduction etfou toxique neurotoxique ou toxique N
(immédiatement) . Non X on
pour le développement®? pour un organecible ?
| | Non
Effet retenu _ Oui _
pour le RT Oui Oui ul Oui
\l/ \L \l/ Y
Oui L'effet retenu est-il Le dangerestun POP ®, ou L'effet estil D ;
U L génotoxique? s'accumule dans l'organisme® iréversible ? angernon retenu
T
Non
A4
Le danger est un POP ®, ou
s'accumule dans 'organisme®
Qui Non Qui Non .OL“ ou Non
inconnu
v ! i V i \ \
@ @ @ @ @ @ @
Catégorie A LcaégorieB Lcaégoriec LcaégorieD LC&goﬁeE L Catégorie F Lcaégorie(}

N Sévérité

@ La décision peut étre prise sur la base de la classification du CIRC (classé 1) et surla base de jugement d’experts.
& Convention de Stockholm et jugement d’experts.

¢ Un RT de Fordre de grandeur d’une dose hebdomadaire ou mensuelle tolérable suggére une tendance d’accumulation plus forte de lo substance par rapport d une dose journaliére tolérable.

Figure 1 : Arbre de d®cision permettant doéidentifier | a clnasse de s®v®ri

t® des

substance
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Annexe 4c RENSEIGNEMENT DES CRITERES DE HIERARCHISATION DE COUPLES
ALIMENT-DANGER CHIMIQUE T POTENTIEL PERTURBATEUR ENDOCRINIEN (PE)

classifications harmonisées de ces substances.

Léavis de | 6Anses du 61”3 aabwrrialt i 200n2 1d éruenlea tliifste cd e
déint®r°t en raison de | eWM®thodieviditt®demdodciicae i |
e

d priori sat i omrepensa les idfobn@tions|pauactasser tes effets PE. Parmi

les sources de données identifiées dans cet avis, les suivantes ont été retenues pour proposer
une cat®gorisation du potenti el PE wutilis®e
risques chimiques :

1. Les ED lists (Endocrine Disruptors lists)
2. Les évaluations SVHC (Substances of Very High Concern)

3.L6i ni ti at iDambade BfEmdocrine (Disrupting Chemicals and their
Toxicity profiles)

Edlists.org est une initiative lancée par les autorités nationales de Belgique, du Danemark,
de France, des Pays-Bas et de Suéde en juin 2020 et rejointe en février 2021 par celles

doEspagne. L'objectif principal de ce site web

actuel des substances identifiées comme PE ou en cours d'évaluation pour leurs propriétés
de perturbation endocrinienne au sein de I'Union Européenne (UE). Pour chaque substance

pr ®sent e, il est indiqu® si | es ednfirenhemenRIE Cc o ncC €

impact »), la santé humaine (filtre « health impact ») ou les deux.
Les trois listes considérées sont :

- ListlI: substances identifi ®es comme PE au
Cette liste comprend des substances ayant fait I'objet d'une évaluation des
propriétés de PE, telles que réglementées dans I'UE dans le cadre du reglement
(CE) n° 1107/2009 sur les produits phytopharmaceutiques (PPPR), du reglement
(CE) n° 528/201 sur les produits biocides (BPR) ou du réglement (CE) n°1907/2006
du Parlement européen et du Conseil du 18 décembre 2006 concernant
I'enregistrement, I'évaluation et l'autorisation des substances chimiques, ainsi que
les restrictions applicables a ces substances (REACH), et qui sont identifiées et
légalement adoptées en tant que PE.

- ListIl: substances faisant I'objet d'une évaluation de PE dans le cadre d'une
législation de I'UE. Cette liste contient des substances qui font actuellement I'objet
d'une évaluation dans le cadre d'un processus législatif de I'UE en raison de
préoccupations explicites concernant d'éventuelles propriétés de PE. Cela peut
étre di au fait qu'un Etat membre ou I'Agence européenne des produits chimiques
(ECHA) a inclus le composé dans la liste CoRAP (Plan d'action continu
communautaire), ou & une évaluation en cours des propriétés de PE dans le cadre
du reglement sur les produits cosmétiques. Les pesticides et les biocides
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considérés comme des PE par les comités scientifiques sont placés sur la liste Il
jusqu'a leur adoption légale, date a laquelle ils sont transférés sur la liste I.

- List Ill : Substances considérées par une autorité nationale d'évaluation
comme ayant des propriétés de PE. Cette liste contient des substances qui sont
considérées comme des PE au niveau national dans l'un des Etats membres
participants, en raison, par exemple, de propriétés de PE ou de similitudes
structurelles avec des substances PE connues. Il convient de noter que ces
composeés ne sont pas nécessairement considérés comme des PE présumés au
niveau de I'UE. La Commission européenne ou les Etats membres peuvent décider
ultérieurement de la nécessité d'une évaluation plus approfondie de ces
substances.

Les substances évaluées comme SVHC (Substances of Very High Concern) sont des
substances, ou groupes de substances chimiques, pouvant causer des effets néfastes sur

| 6homméou | denvironnement. Ces substances sont ¢
pr®ococcupantes au sens de REACH, si elles r®ponde
- CMR canc®rog nes (substance qui i nduit C

cancer), et/ou mutagénes (peuvent causer des effets génétiques ou induire des
mutations cellulaires, avec de possibles effets héréditaires), et/ou toxiques pour la
reproduction (peut altérer la fertilité, ou porter atteinte au développement de
| 6enfant) ;

- PBT : persistantes dans |l 6environnement ou | es 0
dégradable), bioaccumulables et toxiques ;

- VvPvVB : trés persistantes et trés bioaccumulables ;

- Substances qui présentent un niveau de préoccupation équivalent aux substances
précédentes, comme les PE.

La méthodologie DEDUCT?! est fondée sur une analyse de la littérature scientifique existante

contenant des preuves expérimentales de perturbations endocriniennes spécifiqgues chez

|l " Homme ou | es rongeurs. Léanal yse sentfdesi t dan
publications sur PubMed en filtrant les résumés mentionnant le potentiel PE des substances

chimiques puis ces recherches sont enrichies par la littérature scientifique citée dans trois

ressources existantes sur le potentiel PE des substances chimiques, a savoir le rapport de
I'Organisation mondiale de la santé (OMS), The Endocrine Disruption Exchange (TEDX)*? et

EDCs Databank®. Plusieurs filtres ont été appliqués aux publications sélectionnées et les
substances identi fi ®e s esyoalre catégbriasssgiv@rges indigaantde | 6 un e
niveau de preuve a priori (i.e. sans évaluation approfondie) :

- DEDUCT I lorsque les effets de PE sont rapportésinvivoc hez | 6 Ho mme ,

- DEDUCT Il lorsque les effets sont rapportés in vivo chez des rongeurs et in vitro
dans des expériences utilisant des cellules humaines,

31 https://ch.imsc.res.in/deduct/
32 https://fendocrinedisruption.org/
33 http://edcs.unicartagena.edu.co/
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- DEDUCT lll lorsque les effets sont rapportés uniguement in vivo chez les rongeurs

- DEDUCT 1V lorsque les effets sont rapportés uniqguement in vitro sur des cellules
humaines.

Les substances réglementées et évaluées comme SVHC dans le cadre de REACH étant
i ncl us e ED lidtd, seuleslled initiatives ED lists et DEDUCT ont été retenues afin de
construire la catégorisation pour étudier le potentiel PE des substances évaluées dans le cadre
de cette auto-saisine.

Le classement des substances dans les ED lists et les catégories DEDUCT est détaillé dans
le tableau 1.

Les diff® rentes |istes des initiatives ED | ists
construire 4 catégories (Figure 1).

- La cat®gompreerdd | es subst aERIsts avedua flte®e s dal
« health impact » (associé ou non a un filtre « environmental impact ») ainsi que
les substances classées DEDUCT |.

- La cat ®@gomprermd | es subst aBxlietd | cloas d ®&ED d dn
avec un filtre « health impact » (associé ou non a un filtre « environmental
impact »), les substances classées DEDUCT Il ainsi que les substances classées
d a n BED list 6avec un filtre « environmental impact » seul.

- La c at ®gnoprenddes substances classées DEDUCT Il ou IV.

- La c at ®egnaprenddes substances qui ne sont renseignées dans aucune des
listes explorées.

Afin de tenir compte du fait que les ED lists classent uniguement les substances chimiques
couvertes par l e r gl ement CL P, un surcl asseme:
propos® pour certaines substances <cl| assquélless dans
des arguments probants t®moignent ddéun fort pot e
familles de substances.
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Tableau 1 détail du classement des substances dans les ED lists et les catégories DEDUCT

ED list | ED list Il ED list IlI DEDuUCT | DEDuCT I DEDuCT Il DEDuCT IV

Bisphénol

(Phtalate de

éthylhexyle, Phtalate de

dibutyle, Phtalate

diisononyle Phtalate de

diisobutyle),
Dithiocarbamates

A, Phtalates

di-
Génisteine,
de

Tétrabromobisphénol
A, Thiabendazole

Benzophénone et 4 Prochloraze
hidroxybenzophénone,

lons perchlorate et
chlorates

Phtalate de  diéthyle,
Cadmium, BADGE, Arsen
inorganique,  Aflatoxines,
Ochratoxine A, Zéaralenone
Hydrocarbures aromatiques
polycycliques,
Benzo(a)Pyrene
Polybromodiphényléthers,
Chlordane, Endosulfan
Hexabromocyclododécane,
Hexachlorobenzéne,
Lindane,
Polychlorobiphényles,
Dioxines, Substance:!
perfluoroalkylés,
Toxaphéne, Carbendazime,
Imazalil, Nicotine, DDT

Phtalate de diisodécyle, Déoxynivalénol, Patuline
Chrome Ill, Chrome VI Alternariol, Aldrine
Mercure inorganique, Dieldrine, Folpel
Methymercure, Nickel,

Nitrites, Nitrates, Plomb, -3

a/ts5 Sd Said

gras, Acrylamide, Furane

Somme (furane, 2

methylfuran, 3

methylfuran),  Adaloides

opioides, Endrine,

Heptachlore,

Polybromobiphényles,

Bitertanol, Carbaryl,

Méthamidophos,

Hydrocarbures saturés

d'huiles minérales,

Hydrocarbures aromatiques

d'huiles minérales

NB: Les substancedassées dans les ED lists peuvent également étre classées dans une des catégories DEDUCT

Non-renseignés : Rocou bixine, Rocou norbixine, Sulfites, Phtalatededi-n-oct y | e,

Groupe

de | 6acide domopque

des azaspiracides, Groupe des ciguatoxines, Palytoxines, Pinnatoxines, Groupe des saxitoxines, Tétrodotoxines, Yessotoxines, Aluminium, Antimoine,
Arsenic organique - acide diméthylarsinique, Arsenic organique - acide mono-méthylarsonique, Baryum, Cobalt, Cuivre, Etain organique, Etain
inorganique, Sélénium, Strontium, Vanadium, Hexachloronaphtalénes, Cylindrospermopsine, Microcystines, 4-méthylbenzophénone, Alcaloides de

|l 6ergot ,

Fumoni

S i

nes

Mo ni

f or mi ne,

Ni val ®nol ,

St ®r i g ma e¢thylEther, tTéntoxng,

Acide Tenuazonique, Carbamate d'éthyle, Nitrosamines, Alcaloides pyrrolizidiniques, Alcaloides tropaniques, Méthidathion, Méthomyl, Oxamyl,

Thiaclopride
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Sur-classement sur avis d’experts argumenté*

Catégorie Catégorie

B 5

Catégorie

o

ED Lists —list | ED Lists — List Il ou Ill N L,
i i . N on renseigne
(inclus liste SVHC) health impact (associé ou non a DEDUCT 3 ou 4 g
health impact (associe environmental impact)
ou non a environmental DEDUCT 2
mpact) ED lists— List |
DEDUCT 1 _ I5ts — LISt
Environmental impact uniquement
DEDUCT :
Endocrine Di ED) List (2 fil . health ) | ff - Catégorie | lorsque les effets de PE de la substance sont rapportés in vivo chez I'Homme,
n (_:)crlne isruptor (ED) List (2 filtres : ?a th et en\..rlronmenta effect) - Catégorie |l lorsque les effets sont rapportés in vivo chez des rongeurs et in vitro dans des
- Listel: substance reconnue PE par la réglementation EU expériences utilisant des cellules humaines
- Liste Il : substance en cours d'évaluation pour un statut PE reconnue par la régl. EU - Catégorie Il lorsque les effets sont rapportés uniquement in vivo chez les rongeurs
- Liste lll : substance reconnue PE par un état membre (pas de statut PE EU) - Catégorie |V lorsque les effets sont rapportés in vitro sur des cellules humaines.

* VTR associée a un effet PE ou études épidémiologiques associées a des études mécanistiques

Figure 1 : Catégorisation du potentiel PE
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Annexe 4d RENSEIGNEMENT DES CRITERES DE HIERARCHISATION DES COUPLES
ALIMENT- DANGER CHIMIQUE T POURCENTAGE DE DEPASSEMENT DU RT

T Ce crit re dbéboccurrence est renseign® en se
doéi ndi vi dpopulatiordfrantaise ¢énérale adulte, et enfant de 3 a 17 ans) dont

| 6exposition alimentaire °~ ces dangers exc d
autre valeur repére). Le renseignement de ce critére est effectué : soit a partir des
estimations dans |l es ®tudes de | 6alimentatic
EAT2) ou dans ddéautres travaux d® " r®ali s®s
T soit par | e c enlutdisantleddonméepde sontaniination et données de
consommation individuelle disponibles, au niveau national et/ou international.
Le pourcentage de personnes dont | 6exposition d®
est ainsi calculé a partirdes esti mati ons de | 6exposition ali mel
chimiqgues. Dans <certains <cas, bien que |l es est
dangers soient déja disponibles dans les EAT, ce pourcentage est recalculé lorsque le RT a
faifetdbad®dune actualisation.

En ce cadre, un recensement des VTR ou autres repéres toxicologiques pour les dangers
chimigues retenus pour |l a hi®rarchisation, tenan
clé associés a leur construction, a été effectué ( Annexe 5).

La présente annexe décrit les principales étapes permettant le renseignement du critére

« pourcentage de personnes exposées a un niveau supérieur au RT retenu », retragant ainsi

|l es sources de donn®es wutilis®es, l a m®t hodol og
alimentaires ainsi que la gestion des incertitudes associées a ce critere.

1. Données de consommation individuelle

Les données de consommation permettant de calculer les expositions alimentaires
individuelles, selon le danger étudié, ont été extraites a partir de deux sources de données
principales :

T Donn®es i ssues dédenqu°tes nat i on aldoenges d e col
moyennes agrégées journalieres et/ou données non agrégées) : études INCAZ2,
INCA3 (Anses 2007, 2017) ;

1 Données issues de la base « Consomer » (Lunghi et al.,, 2023) spécifiquement
collectées pour la consommation par les populations des départements littoraux de
France hexagonale et Corse des produits de la mer est également utilisée en
compl ®ment des donn®es | NCA, per mettant ains
| 6exposition “ certains dangers sp®cifiqgues (

2. Données de contamination

2.1. Source de données

Selon le danger étudié (substances ou familles de substances) et la disponibilité des données
associées, plusieurs sources peuvent étre utilisées pour rechercher les données de
contamination dans & deodondées détailiéas \dans te « (ableau dec
performance » Zenodo) :
f Donn®es i ssues des ®tudes fran-aises de | 6al
2011, Anses 2018) ;

page 313 /342


https://zenodo.org/records/15011231?preview=1&token=eyJhbGciOiJIUzUxMiJ9.eyJpZCI6ImYzNDcwMmRiLTViZGItNDU2YS1iZTI4LWVjNjE5YzJhZmE0YiIsImRhdGEiOnt9LCJyYW5kb20iOiIyYjMxMjRlNzU5OTYyY2EzYmU5MjY0ZWEyOTVjNzk4NyJ9.5scReoiCIsaArAJHNXuFcpXzjdZuq159AApfPpPP5jBbz8LWpuYCGzNUOGoLQAloElsQtKeYG1kpuTjueXjs2Q
https://zenodo.org/records/15011231?preview=1&token=eyJhbGciOiJIUzUxMiJ9.eyJpZCI6ImYzNDcwMmRiLTViZGItNDU2YS1iZTI4LWVjNjE5YzJhZmE0YiIsImRhdGEiOnt9LCJyYW5kb20iOiIyYjMxMjRlNzU5OTYyY2EzYmU5MjY0ZWEyOTVjNzk4NyJ9.5scReoiCIsaArAJHNXuFcpXzjdZuq159AApfPpPP5jBbz8LWpuYCGzNUOGoLQAloElsQtKeYG1kpuTjueXjs2Q

Avis de | 6Anses
Saisine n° 2023-AUTO-0020 7 PrioR (Partie 2)
Saisines liées n°2016-SA-0153, n°2023-AUTO-0020 (Partie 1)

1 Données nationales issues des plans de contr6le et plans de surveillance (PS/PC) ;

T Autres donn®es disponibles au niveau internat

2.2. Traitement des données censurées et hypothéses de censure

Les données de contamination dites censurées correspondent aux valeurs inférieures aux
limites de détection (LOD) et/ou de quantification (LOQ). Ces données sont traitées sous
différentes hypothéeses de censure :

1 Hypothése moyenne (middle bound i MB) : les données censurées sont remplacées
par :

0 la % LOD si les concentrations sont inférieures a la LOD (substances non
détectées),

0 la% LOQ siles concentrations sont supérieures a la LOD mais inférieures a la
LOQ (« traces » : substances détectées mais non quantifiées) ;

1 Hypothése basse (lower bound i LB) : | 6hypoth se basse corresp
pour lequel les valeurs non détectées sont estimées égales a 0 et les valeurs détectées
mais non quantifiées sont estimées égales a la LOD ;

1 Hypothése haute (upper bound i UB) : | 6hypot h se nrhseénari@ corr e
pour lequel les valeurs non détectées sont estimées égales a la LOD et les valeurs
détectées mais non quantifiées sont estimées égales a la LOQ.

3. M®t hode de cal cul de | 6exposition alimentaire

Les m®t hodes dexpostan aimedntaire ihdividukll® en fonction du danger
chimique identifié selon une exposition chronique ou aigué (e.g. biotoxines), sont décrites ci-
apres.

3.1. Exposition chronique

Léexposition alimentaire ~ c¢hagqurendididugllgselonlac hi mi qu
formule suivante :
B 0 "Yi.
lOﬁ 'rb hh
0o
o0 est | 6exposi eonl GailiRidd avhigddure nombre tot al doéal
régime alimentaire, 6y est |l a quantit® | @ommsalmm®ree pheQ Il da Inidn
"Yj estlaconcentrationde™ @ ans | 6Cet0b ment | e poids co®por el de
3.2. Exposition aigué
Lébexposition alimentaire aigux ° wun danger chi mi
la formule suivante :
. g .0 R Yh
Ok | A @Ok | A@——=——n
B B 0o
ouOrrest | dexposi@ieond daddaavrigheirconsomma®d on de | 6
est la taille de portion @axnismarnne®ep pr@tYyekliined i d/d
la concentration de ™ ans | 6Q@06i eetnt|l e poi ds coiQptdrestile de | 6
nombre total déal i ment s rike dangero@Cet® formale permet aitisiy s ® s p ©
déavoir une estimation maxi maliste de | 6expositi
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4. Renseignement du critére de hiérarchisation sur le dépassement du RT

4.1. Recensement des repéres toxicologiques

Pour | 6 ens e mbl chimiguessretedua pogrela héérarchisation, les VTR ou autre

valeur repére toxicologique repeére ainsi que les effets critiques associés ont été recenseés

(Annexe 5). Selon les dangers, plusieurs types de repéres toxicologiques (RT) ont été

identifiées comme : doses journalieres acceptables (DJA) ou tolérables (DJT), doses
hebdomadaires tolérables (DHT), Benchmark Dose (e.g. BMDL10), Minimal Risk Level (MRL),

Acute reference dose ( ARf D) , ou encore des valeurs rep re
(Lowest-observed-adverse-effect level - dose minimale avec effet nocif observeé), etc. Afin de

renseigner le critere de hiérarchisation lié au pourcentage de dépassement du RT de maniére

cohérente, non seulement entre les différents dangers mais aussi avec les calculs
doexpositions effectu®s, il a ®t ® n®cessaire da
facteurs de correction aux valeurs ronpecgcees t oxi
facteurs permet de dériver une « VTR estimée », qui est une valeur seuil pouvant étre

considérée comme une « métrigue commune » pour la hiérarchisation et a laquelle sont

comparées les expositions individuelles estimées.

Ainsi, des facteurs ont été nécessaires dans les situations suivantes :

T Concernant |l es VTR expri m®es sous forme dbéune
un facteur 1/7 a ® ® appliqu® pour | 6expri me
DJT ;

1 Pour les dangers avec effets cancérogenes génotoxiques, une approche de Marge
débexposition (MoE) est utilis®e pour | a car a

Benchmark dose (e.g. BMDL1g). Ainsi, pour ces dangers, une « VTR estimée » a été
calculée en divisant la Benchmark dose par la valeur seuil proposée pour la MoE
(« MoE critique ») ;

1 Concernant les dangers pour lesquels seul un repére de type LOAEL ou NOAEL est
recens®, |l es facteurs dobéincer t-espéged)eontété e. g. v
appliqués pour dériver une « VTR estimée » a comparer aux expositions individuelles.

1 Pourles approches upper limit( UL) , un facteur dbéajustement p
rapporter | 6unit® sur | a base de kg de poids
NB: £tant donn® qubil sbagit douviRestangd»ineypeiti on, |

étre comparée a celle des VTR dérivées dans la littérature. Cette estimation a été appliquée
dans ces travaux dans le seul objectif de pouvoir renseigner les critéres de hiérarchisation.

4.2. Pourcentage de dépassement de la VTR dans la population

Le pourcentage de dépassement du RT (VTR, « VTR estimée » ou autre valeur repére est
estimé en tenant compte de la pondération individuelle dans la population. Ce pourcentage
est renseigné pour chaque danger, pour la population adulte et enfant et sous trois hypothéses
de censure (LB, MB et UB).

NB : pour certains dangers, par exemple pour le cas de certains résidus de produits

phytophar maceutiques, en pr®sence dbébune part i mg
données de contamination et de limites analytiques (LOD et/ou LOQ) élevées il peut avoir une

difference tr s i mportante dans | 6estimation du pour
di ff®rentes hypoth ses de censur e. Léinterpr ®t

découlent de ces hypothéses de censure doit étre faite avec précaution.
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5. Incertitudes et niveau de confiance associés au critére sur le dépassement du RT
Dans | e processus dobéagr®gation des crit res de h

BN

de dangers, un niveau de confiance est attribué a chaque critére en tenant compte des
incertitudes liées au renseignement des critéres pour chaque danger. Ce niveau de confiance

néintervient pas directement dans | e processus d
sur la hiérarchisation obtenue, mais il donne une information qualitative sur la confiance que
| 6on peut accorder ° |l a hi®rarchisation. Ainsi,

et les scores de confiances ont été attribués de la maniere suivante selon la robustesse du RT
et les sources de données utilisées pourlescal cul s d 6 eTalpeaws2).t i ons (
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Tableau 2 : Niveau de confiance attribué au critére de dépassement du RT

Niveau de confiance associé a la robustesse du RT Niveau de confiance associé aux sources de données
N Score _ Score
Situations , Situations ,
(o ic
Les expositions sont estimées a partir des données francaises de
consommation individuelle et données frangaises de contamination
VTR robuste de type DJT, DJA, DHT, MRL, RfD, . ~ . ¢ P
3 appariées sur la base des mémes aliments du régime. Cela concerne 3
ARfD, RT, VTR. . . -
ai nsi |l es dangers auxquels | 6exp
partir des données INCA2 et EAT2.
(i) Les expositions (et le pourcentage de dépassement de la VTR) sont
estimées au niveau international (e.g. avis EFSA),
(i) Les expositions sont estimées apartird une combi na
Situation intermédiaire ou un facteur de données au niveau national, avec des données de consommation et de
conversion a ®t® a¥ylRIli 5 contamination appari ®es sur | es 5
existante robuste (BMD, UL) pour ajuster & une déune combinaison des donn®es d
métrique commune (exemple de la MOE). appariées avec les données de contamination issues des PS/PC (qui
peuvent concerner par exemple les produits bruts analysés au stade de
la distribution, contrairement aux aliments tels que consommeés analysés
dans | es EAT), ce qui peut rend
. . Les expositions sont esti m®es °~
La« VTR estimee»e st d@®ri v ®e entre Iesr:ﬂveaux national et international (e.g. données INCA F
toxicologique de type LOAEL, NOAEL, NOEL (et 1 L . ._g. . . 1
combinées avec lesdonnéesdec ont ami nati on i ss
non une VTR robuste). N
| 6EFSA) .
Le niveau de confiance associé au critéere de dépassement du RT est attribué a un niveau :
Fort si i i o,
Modérésic i i uh
Faible sii i C.
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Annexe 4e RENSEIGNEMENT DES CRITERES DE HIERARCHISATION DE COUPLES

ALIMENT-DANGER CHIMIQUE T POURCENTAGE DE CONTRIBUTION DES ALIMENTS A
LGEXPOSITION

Ce critere est renseigné pour tous les couples aliment-danger chimique pertinents pour la

hi ®r archisati on, d®f i ni s selon | 6arbre de d®ci si
la filiere « viandes bovines » ont été définis selon une structure hiérarchique conduisant a 28

cat ®gories doal i mpate 8.21). dds tolipkes aimentelange( pertinents sont

présentés dans la partie 3.2.3 ainsi que sur Zenodo.

1. Données utilisées
1.1. Données de consommation

Les données de consommation permettant de calculer les expositions alimentaires chroniques

i ndi

viduell es ont Pt ® extraites principal ement

nationales de consommation individuelles INCA2 (données agrégées journalieres).

1.2. Données de contamination

Selon le danger étudié (substances ou familles de substances) et la disponibilité des données
associées, plusieurs sources peuvent étre utilisées pour rechercher les données de
contaminati on dmtrssurcd deodoniées détailiéds \dans le « Tableau de

performance » Zenodo) :

)l

1

Donn®es i ssues des ®tudes fran-aises de | 6al
2011, Anses 2018) ;

Données nationales issues des plans de contréle et plans de surveillance (PS/PC) ;

T Autres donn®es disponibles au niveau internat

Hypotheses de censure

Les données de contamination dites censurées correspondent aux valeurs inférieures aux
limites de détection (LOD) et/ou de quantification (LOQ). Ces données sont traitées sous
différentes hypothéses de censure :

1

1

Hypothése moyenne (middle bound i MB) : les données censurées sont remplacées
par :

0 % LOD si les concentrations sont inférieures a la LOD (substances non
détectées),

0 % LOQ si les concentrations sont supérieures a la LOD mais inférieures a la
LOQ (« traces » : substances détectées mais non quantifiées) ;

Hypothese basse (lower bound i L B) : | 6hypoth se bassi®@ corre
pour lequel les valeurs non détectées sont estimées égales a O et les valeurs détectées
mais non quantifiées sont estimées égales a la LOD ;

Hypothese haute (upper bound i UB) | 6hypoth se haute corre
pour lequel les valeurs non détectées sont estimées égales a la LOD et les valeurs
détectées mais non quantifiées sont estimées égales a la LOQ.
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Le critere « Pourcentage de contribution » est renseigné de maniére séparée en tenant
compte des hypothéses LB, MB et UB et pour les populations adultes et enfants.

2. Méthodologie de calcul du pourcentage de contribution

Estimation des expositions alimentaires et pourcentage de contribution

Lébexposition alimentaire chronique ° chaque dan
aliment donné, est calculée individuellement selon la formule suivante :

. On Y& .
oUOpest | 6exposi@ieon 6aWddaavil gheirconsommaQooest de | 6 e
l a quantit® jourthahsomm®de p h'P"%lest iaroddentrationude Q
dans | 6xtibment | e poids co®@por el de | 6individu

Léexposi t i omdividi@ chagueadgnges via son alimentation totale est ainsi calculée
comme sulit :

Oy, Ofp h
o0 est | dexposi tChudangel Bia kod alimenhiation tatale et est le
nombre tot al doéoal i ment  consomm®s par | d6individu
Lesexposiionsmoyennes ~ | 6®chell e de |Qarlpopsommation on ~ ¢
dechaque aliment™@t via | dalimentation IOpet®]sentenquiet ®es r
estimées avec la prise en compte des pondérations individuelles :
___ B 0 Opp
Or ' i
B 0
— B 0 Oy
O
B 0
ouy est | a pond®r atQlaosnla ppmulatibndconsidérée, ietdiu est le
nombre tot al doéi ndi vi daten. consi d®r ®s dans | a popu
Le pourcentage de contribution de chaque ali men
calculé comme suit :
oo
A = Tt
n 5 P
oinp (en pourcentage) est 1@ clodnetxrpiobsuittiioonn ddee |I0daa |
danger Q
Correspondance entre |l es aliments consomm®s et |
bovine

Pour la filiere « viande bovine », les aliments ont été définis selon une structure hiérarchique
conduisantavingt-hui t cat ®gori es doéal respectivenentdeVB® @lraent e s,
VBO_28 (cf. partie 3.2.1). Afin de renseigner le critere « Pourcentage de contribution » de la
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hiérarchisation des couples aliment-danger pertinents (par exemple [VBO_01 i Danger A],

[VBO_13 i Danger C], etc.), il est nécessare d6est i mer | e pourcentage d
chaque catégorie VBO" | 6 exposition aux diff®rents dangers
calcul présentée précédemment.

Les cat ®g or i déliniesadans nedravailsie correspondent pas nécessairement

aux aliments recens®s | ors de | 6®tude de consomn
de contaminat i on:lecAlutdu poureentatdde goatrbptiorede la catégorie

«VBO_13 1 Viande hachée réfrigérée destinée a étre consommeée cuite a ci u m» a

| 6exposition © wun danger consi d®r ® doit prendre

non seulement de « steak haché »mai s ®gal ement ddédautres aliments
concernés par la viande hachée (ou en contenant) tels que le « hachis parmentier », le

« burger », le « cheeseburger », etc.

Par conséquent, il est nécessaire de réaliser une grille de correspondance entre ces
di ff®rentes cat ®gorisations doéal i ment . Pour u
correspondance est définie et renseignée comme suit :

Aliments consommeés (INCA2)
o E E E o 5,
e E € € &
Catégorisation VBO @Wp € ®Wp € €
ILé ? ? E Né 1
wip E E € wi U
oul®; PSi | 6al i mefMestoaoespme®n® par | a Vdalhfliggeor i sat i
« viandes bovines » et Gy T sinon, avec ' phy , 0 ®t an't l e nombre total
recens®s dans | 6®t udoe ghe (& conrespondara duinambre total te
catégor i sation dobéalimenotsgyde Il a fili re bovine (

Pour un danger considéré, le pourcentage de contribution de chaque aliment consommé "Qa
| 6exposition estri )esenputeRondaésaniagrild de ¢orrespondance :

Aliments consommeés (INCA2)

i E E E MNis

:-Yl é E, e é: é: I

Catégorisaton VBO f1n € np €& & ,
1 é _é ~é E €

My EE ERgU

(pour un danger considére)
olnpg i ®;est | e pourcentage de contributidn ~ | 6c¢

concerné (ou non) par la catégorie U de la filiere bovine. Dans le cas ou les aliments ne sont
pas concernés:f i Tcarwp TU

Par ailleurs, | destimation de | a c &BQ)mécebsilet i on pé
|l a prise en compte doébun facteur relatif ~ la co
dans | 6®t ude de c¢ ons o mmanme mentionndprécédemment, lé dalet e mp | e
du pourcentage de contribution de la catégorie « VBO_13 1 Viande hachée réfrigérée
destin®es ~ °tre c onmdodpren®eencampte les alimentsicamposés

de viande hachée tels que les « burgers », « hachis parmentier », etc., et ce calcul doit tenir
compte de la part relative de viande hachée dans ces aliments composés. Ainsi, un facteur
«recette » est appliqué pour ajuster les pourcentages de contribution 1 estimés
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pr ®c ®demment, en sb6bappuyant sur | es donn®es

(donn®es disponibles dans | 6®t ude | NCA2)

Aliments consommeés (INCA2)

Wﬂefﬁ NS np

Ve . . II\ e l,l
Categorisation VBO |18
1) €

e i

T
% D%

1
]
ner U
(pour un danger considére)

Mk @y, @ T MR
Ja
Th o) § o) mh
D

TP D D

ounag Np | [ correspondant aux pourcentages de contribution ajustés en prenant en

r el

a

compte la partie relativei p d6al i ment s i ssusdacthes |l & adatm@®dr iceons

avecTt 1y p(parexemple, iy it us i | 6 al i meQcontient @51 desd@rée
issue de la catégorie 0).

Enfin, l a contributi on ntkede la filiarg ywandesabovingso>rai e

| 6exposition est estim®e en totalisant | a
concernés (0

doda

contr i

Ajustement relatif aux cat®gories dobéali ments

La structure de la catégorisation des aliments de la filiere « viandes bovines » propose une
distinction entre les aliments réfrigérés et les aliments congelés. Par exemple, les catégories
VBO_13 et VBO_14 correspondent a la « viande hachée destinée a étre consommée cuite a
c T uxréfrigérée et congelée, respectivement. La catégorisation est définie pour tenir compte
de maniére conjointe des risques biologiques et chimiques associés a cette filiére. Si la
distinction est pertinente aux regards des dangers biologiques, les expositions aux dangers
chimiques sont estimées précédemment sans distinction des sous-catégories de produits

r ®f

r ®fri g®r ®s et congel ®s. Ainsi, |l e pourcentage d

ddéal i ment r ®f r i g BR13ow VBO d44) gésds@e un ajustement avec la
proportion de consommation des aliments réfrigérés en comparaison avec des aliments
congelés (par exemple, parmi les « hachis parmentier » consommeés, 30% sont faits avec de
la viande hachée réfrigérée et 70% sont faits avec de la viande hachée congelée). A ce jour,
faute de données précises disponibles relatives a ces proportions pour toutes les catégories
déal i ment, une hypoth se de proportion ®g
réfrigérés et congelés.

Incertitudes et limites

Les incertitudes identifiées relatives au critere « Pourcentage de contribution » pour la
hiérarchisation des couples aliment-dangers sont principalement associées aux sources de
données utilisées, notamment sur la combinaison des données de consommations avec
différents types de donn®es de contamination pour cal
combinaison entre les données INCA2 avec les données EAT2, EATI, PS/PC, ou encore les
données EFSA). Selon les données de contamination utilisées, notamment en fonction du
nombr e d o6 malysésmpmur tngdanger donné, le pourcentage de contribution calculé ne
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refl te qubéune part relative parmi |l es aliments
plus les pourcentages de contribution peuvent étre élevés. La comparaison entre les différents

couples aliment-d anger peut donc avoir un biais dont | 6i
étre caractérisé ou quantifié. Par ailleurs, les aliments non analysés ont théoriquement une
contribution nulle 7 | 6ex pnogessontansidéféesangllesdanst a mi n a
l es calcul s), | 6exposition via -éstinge éenmadsontdat i on t
| 6absence de donn®es de contamination de ces ali
sur le pourcentage de contributi o n . Enfin, comme mentionn® pr ®c®d
pas possible, faute doéinformation disponible, dbo
aliments réfrigérés et congelés.
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Annexe 4f MATRICE DE PERFORMANCE DES COUPLES ALIMENT-DANGER CHIMIQUE DE
LA FILIERE « VIANDE BOVINE »

Disponible sur Zenodo : https://doi.org/10.5281/zenodo.15488060
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Annexe 4g RENSEIGNEMENT DES RT RETENUS

Le tableau ci-dessous représente les valeurs des repéres toxicologiques utilisées pour la hiérarchisation des couples aliment-danger chimique.

Repere MoOE
Substance toxicologique Référence Valeur Unité critique Effet critique
(RT) g
Nitrites DJA EFSA 2017 0,07 mg/kg pc /j Augmentation des taux deéthémoglobine dans le sang
Rocou bixine DJA EFSA 2019 6 mg/kg pc /j Augmentation du poids du foie et du rein
Rocou norbixine DJA EFSA 2019 0,3 mg/kg pc /j Augmentation du poids du foie et du rein
Sulfites BMDL EFSA 2022 38 mg/kg pc /j 80 Effetsneurotoxiques (nerf optique)

Bisphénol A (BPA) (effet reprotoxique) DJT BfR 2023 0,2 pa/kg pc /j 2t IR :sjtp;ermatozmdes G2l
Bisphénol A (BPA) (effet sur le développemen RT Anses 2013 0,08 pa/kg pc /j i SA u’\?‘hn;inga/tign dSILEj nolmtc)jrze d; ?o%rgel_ondszet gescgnau;(
Phtalate de di2-éthyl-hexyle (DEHP), Phtalate

de dibutyle (DnBP), Phtalate de benzylbutyle DJT EFSA 2019 50 ug/kg pe /j 9FFSiG&a &adzNJ f I NBLINER
(BBP), Phtalate de diisononyle (DiNP)
Phtalate de diéthyle (DEP) DJT CPSC 2010 0,33 mg/kg pc /j Augmentation du poids du foie
Phtalate de diisobutyle (DiBP) VTR Anses 2017 0,002 mg/kg pc /j D'mmrl:]t;:];gs:;?:;;ﬁ 2':;1':::?:%?}‘;25'ques
. MRL . L
Phtalate de dioctyle (DnOP) (subchronigue) ATSDR 1997 0,4 mg/kg pc/j Effets hépatiques
Phtalate de diisodécyle (DiDP) DJT EFSA 2019 150 pa/kg pc /j Hépatotoxicité
Symptdmes légers gastintestinaux et neurologiques
DNR dz2LJS RS f QF OARS ARfD EFSA 2009 30 ug/kg pclj (vomissement, nausée, perte de mémoire, étourdisseme
et confusion)

. > N‘.E d.ZL‘]S e L el o R? 1g eq. Signes gastrointestinaux (nausées, vomissements, diarrh

dinophysitoxines (somme avec TEF, OA =1 ARfD EFSA 2008 0,3 AO/KA b/i douleurs abdominales)
DTX1 =1, DTX2 = 0,6) g pcij
N Hg eq. . . . . . .

Groupe des azaspiracides (somme avec TE} Signes gastrointestinaux (nausées, vomissements, diarrh

AZAl =1, AZA2 =1R7ZA3 =1,4) ARID EFSA 2008 0.2 AZpﬁ/lj/kg douleurs abdominales)

: . pg eq.
Groupe des ciguatoxines (CTX1B, CTX3C, FAO/WHO : . . .
CTX1,@TX2, et analoques et formes modifiée LOAEL 2020 48,4 CT;(V%,B/kg Signes gastrintestinaux et neurologiques
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Repere MoOE
Substance toxicologique Référence Valeur Unité critique Effet critique
(RT)
Groupe des saxitoxines (somme avec TEF de
=1,NeoSTX =1, GTX1=1,GTX2=0.4, GT e
0.6, GTX4=0.7, GTX5=0.1, GTX6 =0.1, C2 ARfD Anses 2020 0,1 STL;?/k q: oi Dysfonction des muscles squelettiques (signe neurologid
C4=0.1,dSTX = 1, dBleoSTX = 0.4, dc GTX2 g pcl
0.2, GT® = 0.4, and 1-hydroxy-STX = 0.3.
: : Ug eq. . . ; . .
Palytoxines (sorTng avec ovatoxines et ARFD Anses 2023 0,08 PLTX/kg NeurotOX|que(Ietharg|g, atgmg, do.uleurs abdominales,
ostréocine D) ocl] dyspnée, piloérection)
Hg eq. . . .
Pinnatoxines (A,B,C,D,E,F,G,H) ARID Anses 2019 013 PnTX Glkg IA?_SJ?\I”geéde Togel‘."t%e\; ;’\e;);\mgtgm,\f; C.L,:'e}\Z '2‘;;2#; rﬁ
pC/j
Tétrodotoxines et analogues (TTXepi-TTX; e
11-deoxy-TTX: 5deoxy-TTX; 4,9 anhydrd TX: ARfD EFSA 2017 0,25 TT‘;(g/k q: o Apathie
5,6,1krideoxy-TTX:1inorTTX6-ol) g pell
Yessotoxines et analogues (YTX; homo YTX; Lg eq. . o
OHYTXA5-OHhomoYTX) ARfD EFSA 2008 25 YTX/kg pci Cardiotoxicité
- FAO/WHO mg/kg L .
Aluminium (Al) DHT 2011 2 pcisem Toxicité pour le neuraéveloppement
Antimoine (Sb) DJIT OMS 2003 6 ug/kg pc/i Diminution de la pnrlssrg;suFeogsd(le;;uedansommatlon de
. . . . - mg . T .
Arsenic organique acide diméthylarsinique BMDL10 EFSA 2024 11 DMA(V)/kg 10000 Augmentation de Illncu?ence'de tumeurs de la vessie
(DMA) ocl] cancérogene génotoxique
Arsenic organique acide mone Mg
. ganiqt BMDL10 EFSA 2024 18 MMA(V)/k 500 Diminution du poids corporel suite a des diarrhées
méthylarsonique (MMA) 9 pe]
Baryum (Ba) DJT SCHER 2012 0,2 mg/kg pc /j Néphropathie, insuffisance rénale
Cadmium (Cd) DJT Anses 2019 0,35 pa/kg pc /j Effetsosseux
lons chlorate et perchlorate (Ciet CIQ") DJT Anses 2022 1,5 pa/kg pc /j Si5Els S 13 thyr0|d<?0((;Tjr;lel)S|;|0n CINERREER G2 (B
Chrome Il (Cr(l11)) DJT EFSA 2014 300 pa/kg pclj Toxicité sur la reproduction et éveloppement
Chrome VI (Cr (V1)) (effet néoplasique) BMDL10 EFSA 2014 1 mg/kgpc/i 10000 Eﬁe?ﬂ?gggﬁif‘ég; %Ie::st‘:jx;‘:}‘:s; :StiAnd‘g*:‘;re“es et
Chrome VI (Cr (VI)) (effet neméoplasique) BMDL10 EFSA 2014 0,11 mg/kg pc /j 100 Effets nomnéoplasiques : hyperplasie épitheliale diffuse ¢

duodénum
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Repere MoOE
Substance toxicologique Référence Valeur Unité critique Effet critique
(RT) i
Cobalt (Co) DJT Afssa 2010 1,6 pa/kg pclj Polycythémie (augmentation désythrocytesdans le sang)
Cuivre (Cu) DJA EFSA 2023 0,07 mg/kg pc/j Rétentionhépatique du cuivre
Etain organique (somme TBT+DBT+TPT+DC - . .
exprimée en oxyde de TBT)SNo) DJT EFSA 2004 0,25 pa/kg pc /j Effet immunotoxique
Etain inorganique (Sni) DJT RIVM 2009 0,2 mg/kg pc /j S5AYAydziAzy RS f @@ehdieOl §
Mercure inorganique (Hgi) DHT EFSA 2012 4 pg/kg Néphrotoxicité (augmentatlonAdu poids relatif du rein che
pc/sem le rat male)
Méthylmercure (MeHg) MRL ATSDR 2024 0,1 u%';?npc Toxicité neuredéveloppementale (Diminution du Ql)
Nickel (i) DIT EFSA 2020 13 ug/kg pe Effets sur la reproducyon (|nC|Qence accrue de la pertep
implantation)
Nitrates (NQ) DJA EFSA 2017 3,7 mg/kg pclj Méthémoglobinémie
Plomb (Pb) adulte BMDL10 EFSA 2010 0,63 pa/kg pc /j 10 Néphrotoxicité (diminution de la filtration glomérulaire)
Plomb (Pb) enfant BMDLO1 EFSA 2010 0,5 pa/kg pc /j 10 Effets neuredéveloppementaux (baisse de 1 point de Q
3,64
o UL adultes / UL (adultes) / . -
Sélénium (Se) enfants EFSA 2023 381 pa/kg pc/ j Alopécie
(enfants)
Vanadium (V) MRL_ ATSDR 2012 0,01 ma/kg pc i Effets sur la pression s\angume, Ie_p0|ds corporels et le
(subchronique) parameétres sanguins
SylielespeimiE e Gl EmEeales (CIL: DJT Anses 2019 0,14 /kg pclj Augmentation du poids du foie et des reins
CYN, Téoxy-CYN) ’ Harkg per) 9 P
Microcystines (MEGLR, MERR, MEA_A, MCGYR,
desMeMCRR, desMeMC-LR et autres DJT Anses 2019 1 ng/kg pclj Altération de la qualité spermatique
variants)
4-méthylbenzophénone (4VIBP) BMDL10 EFSA 2009 3,1 mg/kg pc/j 200 Effets non néoplasiques sur les reins
BADGE (éther bis (2&poxypropylénique) du . Lo . . A
2,2-bis(4hydroxyphényl) propane) DJT EFSA 2004 0,15 mg/kg pc/j Diminution du poids relatif de la rate chez le rat méale
SETEEETEnG m;'(;'g;(ybenzophenone © DJT EFSA 2009 0,03 mg/kg pc /j Effets non néoplasiques sur les reins
| @RNBOI NbdzNBEa I NRYLI G} BMDL10 EFSA 2024 0,49 ma/kg pc i 10 000 Augmentation de l'incidence des animaoorteurs de
(MOAH) tumeurs
I @ RNRB Ol NDdzNsSa al 0 dzNX NOAEL EFSA 2023 236 ma/kg pc i 1200 Absence de modifications dl'J pollds des organes ou de
(MOSH) granulomes hépatiques
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Repere MoOE
Substance toxicologique Référence Valeur Unité critique Effet critique
(RT) i
Décision du
panel de ne
Arsenic inorganique (Asi) BMDLO05 EFSA 2024 0,06 pa/kg pc /j pas Cancer de la peau, génotoxique
déterminer
de MOE
Strontium (Sr) DJT US EPA 1996 0,6 mg/kg pc /j Effets osseux
Aflatoxines (B1, B2, G1 et G2, M1 avec un . S . .
TEF=0,1 pour M1) BMDL10 EFSA 2020 0,4 pa/kg pc /j 10 000 Cancérogene génotoxique
0,017 pour
Risque de HBsAget
. . L cancer pour L Cancérogene génotoxique, avec prise en compte du fact
Aflatoxines (risque lié au VHB) 100 000 JECFA 2017 HBsAg+ f . : Tt ®
de risqie lié au virus de I'népatite B
personnes par pour une
an exposition =
1 ng/kg pclj
't Orf2ARSa RS f QSNH?2
ergotamine, ergosine, ergocristine, ergocryptin : Utilisation thérapeutique pour la contractianérine post
OYSElyas RSEGAAGYS SRE DJT JECFA 2021 | 04 Hglkg pe ] partum pour éviter Fhémorragie (effet réversible).
les formes (S)nines correspondantes))
Déoxynivalénol (somme de DON;A:DON, 15 . L . :
AGDON et DORB-glucoside) DJT EFSA 2017 1 pa/kg pc /j Diminution du gain de poids
DJT (pour la . — .
Fumonisines (somme de FB1 et FB2) somme EFSA 2018 1 pa/kg pc /j Augmentr::]\télor;lgg ! ;r}(r:édseggﬁsdlzsf:izpatocytes
B1+B2+B3+B4) galocyt
non
Moniliformine BMDLO5 EFSA 2018 02 mg/kg pej renseigne Eﬁetshematologlque:s ,(dlmlnut_lon de I'hnématocrite et de
(proposition I'hémoglobine)
100)
Nivalénol (NIV) et NivaleneB-glucoside Immunotoxicitéet hématotoxicité: diminution du nombre
9 DJT EFSA 2017 1,2 pg/kg pc /j de leucocytes et de plaquettes, de globutesges et de la
(NIV3Glc) : o .
concentration d'hémoglobine
Ochratoxine A (OTA) (effet cancérogéne) BMDL10 EFSA 2020 14,5 pa/kg pc /j 10000 Tumeurs du rein, cancérogene sans seulil
Ochratoxine A (OTA) (effet sur le rein) BMDL10 EFSA 2020 4,75 pa/kg pc /j | 100 ou 200 Lésions microscopiques du rein
Patuline DJT Provisoire| JECFA 1995 0,4 pa/kg pc /j Diminution du gain de poids
Stérigmatocystine BMDL10 JECFA 2016 0,16 mg/kg pc /j Cancérogene génotoxique : hémangiosarcome du foie
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Repere MoOE
Substance toxicologique Référence Valeur Unité critique Effet critique
(RT) i
DJT pour la
Toxines T2 et HF2 et Diascétoxyscirpénol somme . Réduction de la prise alimentaire induite par des nauséc
(DAS) T2+HT2+0,2xD JECFA 2022 25 pelobe] entrainant une diminution du gain de poids corporel
AS
¢ 2 E A yAlfednari&: @lternariol monomethyl ) ] S
ether (AME) TTC EFSA 2011 2,5 ng/kg pc /j Genotoxique in vitro
¢ 2 E A yAR#ari& @ntoxin (TEN) TTC EFSA 2011 1500 ng/kg pe /i Non genotoxique éﬁ:i’:ee’fgfs;ﬁ'gz;epas CE ==
¢ 2 E A yYAl#ari®: @nuazonic acid (TeA) TTC EFSA 2011 1500 ng/kg pe /i Non genotoxique éﬁ:i’:iﬁf‘iﬁt:g&epas de renseignem
¢ 2 E A yAlfednari® Slternariol (AOH) TTC EFSA 2011 2,5 ng/kg pc /j Génotoxique
Zéaralenone ety S | 60 2 f A #Ehad] -ZOkR DJT EFSA 2016 0,25 ug/kg pe /j WSLINPG2EAOAGS Y dzZAGNRISYA
3-monochloropropanediol (3VICPD) et ses : . .
esters d'acides gras DJT EFSA 2018 2 pa/kg pc /j Hyperplasie des cellules rénales
Acrylamide (génotoxique) BMDL10 EFSA 2015 0.17 mghkgpc/j| 10000 | Adénocarcinomele 'iﬂ?:g;g”;;g)e”a” (effet néoplasiqu
Acrylamide (non génotoxique) BMDL10 EFSA 2015 0,43 mg/kg pc /j 125 Szt neuroto?gq#;; gsgir:;rs; CS?SSSS(;U tique
Carbamate d'éthyle BMDL10 EFSA 2007 0,3 mg/kg pc /j 10 000 Cancérogene génotoxique
Furane BMDL10 EFSA 2017 1,31 mgikgpe/i| 10000 | Effetsneoplasiques igggig’ég:‘jgﬁg”omes et carcinome
Furane (sommiqgteh;lljfrlzjarr;en;methylfuran, s BMDL10 EFSA 2017 0,064 mg/kg pc /j 100 Effets nonnéoplasiques cholangiofibrose
HAP (benzo(a)anthracene, benzo(a)pyrene, . P , .
benzo(b)fluoranthene et chryséne) BMDL10 EFSA 2008 0,34 mg/kg pc /j 17 500 Cancérogene génotoxique
Benzo(a)Pyrene BMDL10 EFSA 2008 0,07 mg/kg pc /j 17 900 Cancérogene génotoxique
Nitrosamines (NDMA, NMEA, NDEA, NDPA . , . , .
NDBA, NMA, NSAR, NMOR. NPIP et NPYFR BMDL10 SCCS 2012 0,027 mg/kg pc /j 10 000 Cancérogene génotoxique
I A o . 4 A 2 ~ A
Génisteine VTR Anses 2025 0,02 mg/kg pc /j 79 P a3y S_)f uUkuAzy RS . tQAyOA RAS y
canalaire de la glande mammaire chez le rat méle
Ensemble des effets sur la reproduction (diminution du
Génisteine (femmes enceinte avec enfant a VTR Anses 2025 0,01 malkg pc i o5 poids relatif des épididymes chez les rats males et ung

naitre)

diminution statistiquement significative de la taille des
portées)
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Repere MoOE
Substance toxicologique Référence Valeur Unité . Effet critique
critique
(RT)
ARfD (somme Ug de
Alcaloides opioides (codéine et morphine) | morphine+ 0,2 EFSA 2011 10 morphine/ Effets sur le systeme nerveux central
x Codéine) kg pclj
Alcaloides pyrrolizidiniques (somme de 17 PA
intermedine/lycopsamine, intermedineN-
oxide/lycopsamineN-oxide,
senecionine/senecivernine, senecionine . . , . s .
N-oxide/senecivernineN-oxide, seneciphylline, BMDL10 EFSA 2017 237 pa/kg pclj 10 000 Effet cancérogéne génotoxique : hémangiosarcome du f
seneciphyllineN-oxide, retrorsine, retrorsineN-
oxide, echimidine, echimidinéN-oxide,
lasiocarpine, lasiocarpiné\-oxide et senkirkine)
AIcaImdestropanlqugs (atropine et ARfD EFSA 2013 0,016 pg/kg pclj Effet sur le systéme nerveux central
scopolamine)
Aldrine MRL ATSDR 2022 0,04 pa/kg pclj Effets hépatiques
0,023; 0,05;
0,11; 0,91;
0,023;
Polybromodiphényléthers (somme de 10 PBDE 0,023; . . . .
28, 47, 49, 99, 100, 138, 153, 143, 183, 209 BMDL10 EFSA 2024 0.023: mg/kg pc /j | MOET de 25 Toxique pour la reproduction ou tEveloppement
0,023;
0,023;
0,023;
Chlordane MRL ATSDR 2018 0,6 pa/kg pclj Hypertrophie hépatocellulaire
DDT DJA JMPR 2000 10 pa/kg pclj Toxique pour le développement
Dieldrine MRL ATSDR 2022 0,05 pa/kg pclj Effets hépatiques
Endosulfan DJA ATSDR 2015 5 pa/kg pclj Effets immundoxiques chez le rat
Endrine MRL ATSDR 2021 0,3 pg/kg pclj Effets hépatiques et neurologiques
Hexabromocyclododécane (HBCDD) LOAEL EFSA 2021 2,35 pa/kg pc /j 24 Effet sur le neuraléveloppement
. Effets reprotoxiques F1 (augmentation de la mortalité st
Heptachlore DJA JMPR 1994 0,1 pa/kg pclj génération F2) chez le chien
Hexachlorobenzene MRL ATSDR 2015 0,07 pa/kg pcij Effetshepatiques (perl?kllltlaalriy\/nla)gphocyto&s and fibrosis
Lindane MRL ATSDR 2024 0,8 ng/kg pclj Effets cardiagues sur la descendance
Polybromobiphényles (PBB) NOEL EFSA 2010 0,15 mg/kg pc /j Apparition de tumeurs hépatiques chez le rat
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Repere MoOE
Substance toxicologique Référence Valeur Unité critique Effet critique
(RT)
Polychlorobiphényls (somme des 6 PCBi : Immunotoxicitépar exposition poshatal et
PCB28, PCB52, PCB101, PCB138, PCB15 DJT Afssa 2007 10 ng/kg pc /j neurodéveloppement par exposition pendant la gestation
PCB180) I'allaitement
Dioxines/furanes (PCDD/F) et pg/TEQ kg . P - .
Polychlorobiphényls (PGBL) DHT EFSA 2018 2 nc/sem Reprotoxicité (altération de la qualispermatique)
Substances perfluoroalkylés (PFOA, PFENA, ng/kg pc Immunotoxicité, classé cancérogene classe 1 de I'AR
PFHXS et PFOS) DHT EFSA 2020 44 /sem (PFOA)
Tétrabromobisphénol A (TBBPA) DJT EFSA 2024 0.7 ugrkg peli Neurotoxmlte(d|m|nut|020?ﬁigr)1teractlonsomale chez la
Toxaphene/Campheclor RfD ATSDR 2009 0,033 pa/kg pclj Immunotoxicité
Hexachloronaphtalénes (PCN) (hexaCNs, i.€
PCN66/67, PCN64/68, PCN69, PCN/1/72, BMDL20 EFSA 2024 0,05 mg/kg pclj 2000 Hématotoxique (diminution de la numération plaquettaire
PCN63, PCN65 and PCNO and PCN73)
Bitertanol DJA EFSA 2010 3 pa/kg pclj Toxique pour un organe (yeux et foie)
Carbaryl DJA EFSA 2006 7.5 pa/kg pclj Inhibition de I'activité de lgholinestérase (neurotoxicité)
Carbendazime DJA EFSA 2024 20 pa/kg pclj Toxique pour le développement
Ziram = foie thyroide, estomac, surrénales, muscles, tisst
Dithiocarbamates DJA EFSA 2023 6 pa/kg pcij nerveux
ETU =hyroide foie, poidscorporel
Folpel (syn. folpet) DJA EFSA 2023 100 pg/kg pclj Diminution de la prise de poids
Imazalil DJA EFSA 2010 o5 ug/kg pej Perte de poids, augmentgltjlofgi:u poids du foie et patholo
Méthamidophos DJA EFSA 2008 1 pg/kg pclj Effets neurotoxiques (inhibitiooholinestérasg
Diminution de l'activité acétylcholinestérase des
Méthidathion DJA JMPR 2023 2 pa/kg pcij érythrocytes parametressanguins montrant une
hépatotoxicité
Méthomyl DJA EFSA 2008 2,5 pg/kg pclj Neurotoxicité
Effets pharmacologiques (c'eatdire augmentation Iégére,
Nicotine DJA EFSA 2009 0,0008 mg/kg pc/j transitoire et rapidement réversible de la fréquence
cardiaque chez 'nomme)
Oxamyl DJA EFSA 2022 0,1 pa/kg pclj Neurotoxicité
Prochloraze DIA EFSA 2011 10 ug/kg pej Augmentation du pqlds et dg I_hllstopathologle du foie
hépatotoxicité
Thiabendazole DJA JMPR 2006 100 pa/kg pclj Effets hépatiques ahyroidiens
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Repere

Substance toxicologique Référence Valeur Unité crl?fi?qﬁe Effet critique
(RT)
Toxicité hépatique et modifications de la thyroide
Thiaclopride DJA JMPR 2006 10 pa/kg pclj (hypertrophie de I'épithélium folliculaire) secondaires a
I'induction des enzymes hépatiques

1 est 7 noter qgque seules |l es substances poss®dant ed(adsltesdetion eraats) sodtd e x p o

présentées dans le Tableau 3.
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ANNEXE 5 ILLUSTRATION DES SEUILS DE PREFERENCE (P),D6 1 NDI FFERENCE
ET DE VETO (V) POUR LA METHODE ELECTRE I

Afin déillustrer I a m®et lkexemple slEvhnE:CslipRdsonsl dué le pr eno
gestionnaire doive choisir entre les deux interventions I1 et 12, en se basant sur un critere

donné g, par exemple le nombre de nouveaux cas par an, il y a trois situations impliquant g(11)

et g(12) :

- si gll) > g(12) alors l'intervention 11 est préférée a l'intervention 12
- si g(I12) < g(12) alors l'intervention 12 est préférée a l'intervention 11
- si g(I12) = g(12) alors le gestionnaire est indifférent entre les deux interventions I1 et 12.

Dans ce cadre méthodologique, on ne se concentre pas seulement sur la valeur d'une
intervention en fonction d'un critére. Chaque valeur est entourée de deux valeurs dont le réle

est de prendre en compte | b6incertitude des donnge
trois situations : les zones « Indifférence », « Préférence stricte » et « Préférence faible », cette
derni re, plac®e entre | a pr®f ®rence stricte et

sans hésitation. Ces zones utilisent des seuils de préférence (p) et d'indifférence (q) pour le
critere considéré. En dessous du seuil d'indifférence (q), le décideur n'est pas en mesure de
choisir entre les deux interventions. Au-dessus du seuil de préférence (p), le décideur indique
qu'il a une préférence stricte pour l'une des deux interventions. Ces seuils sont établis
spécifiguement pour chaque critére. Le veto, au-dessus du seuil de préférence, illustre que
des situations peuvent étre considérées comme inacceptables par le gestionnaire de risque

qui décidedenepas tenir compte des autres informations
pas été identifiées par le gestionnaire. La pri ori sation so6®tabl it ens.t
indices : | 6indice de discordance ( d)-cieantdévéldppésii ce de

de maniére plus détaillée dans le rapport CIMAP3 (saisine n° 2016-SA-0153).

Indifférence Préférence faible Préférence stricte  Veto

0.2

0o -

Figure 1 : D®f i nition des seuils de pr ®fo®)aecg®)-g(hh, doéind
di ff®rence entre deux interventions |1 et | 2 pour un
partielle entre |l es interventions |1 et |2, et d(I 1,1
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ANNEXE 6 SUIVI DES ACTUALISATIONSDEL6 AV I S

Date Page Description de la modification

06/02/2026 | 32-33 Tableau 6 : (lignes 13 a 35)
Remplacement de « Bacillus cereus » par « Campylobacter »

06/02/2026 | 55 Texte et tableau 9 : Inversion des intitulés des scénarios des jeux
de poids (« P1 » et « P3 ») : le scénario « P1 » est renommé « P3 »
et le scénario « P3 » est renommé « P1 ».
Ces modifications néont pas dbo
car les jeux de poids considérésdans | douti | domt
corrects (cf. Iégende de la figure 10).

06/02/2026 | 311 Ajout de | 6®t ai n i n etaigsaanld plageede
| 6®t ai n dans |enseigndsadang des €D lists ou
DEDuCT
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