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1. Introduction             
 

La technique ALOA®/L MONODISK a été validée par le bureau technique "Microbiologie" de la marque 

AFNOR Validation en septembre 2000 et a été enregistrée sous le numéro 10/3-09/00. Les différentes 

étapes de validation sont les suivantes : 
 

 

Date Etude Objet Standards 

2000 Validation - Validation de la méthode ALOA®/L. MONODISK 

EN ISO 11290-
1 :1996 

2002 Extension 

- Remplacement de ALOA/L. MONODISK par la 

méthode ALOA® One Day pour la recherche des 

Listeria monocytogenes 

2004 Reconduction - Reconduction sans modification 

2005 
Reconduction 

Extension 

- Addition de la catégorie échantillons de 

ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜment, 

- Prise en compte de la norme ISO 16140 :2003 

(étude comparative uniquement) 

- tǊƛǎŜ Ŝƴ ŎƻƳǇǘŜ ŘŜ ƭΩŀƳŜƴŘŜƳŜƴǘ !м ŘŜ ƭŀ ƴƻǊƳŜ 

11290-1 

EN ISO 11290-1/A1 
EN ISO 16140 :2003 
 

2006 Extension 

- wŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘƛǾŜ ǎŜƭƻƴ ƭŀ 

norme ISO 16140 :2003, 

- Nouvelle option de confirmation : ALOA® 

Confirmation 

2008 Reconduction - Reconduction sans modification 

2010 Extension 

- Extension pour la détection des Listeria spp, 

- Isolement de 0,1 mL ou étalement de 0,1mL, 

- Deux nouveaux modes de confirmation : piqûre 

sur gélose Palcam et test 

immunochromatographique « Listeria species 

Confirmation Strip » 

2011 Extension 

- Conservation du bouillon Fraser demi 72h à 2-8°C, 

- Confirmation avec le test RAPIDEC® mono, 

- Confirmation par API® Listeria et avec le test 

VIDAS® LMO2 (récupération de données 

antérieures de validation obtenues avec la 

méthode OAA) 

2012 Reconduction - Reconduction sans modification 

2013 Extension 
- Nouveau mode de confirmation : « FAST 

Rhamnose » 

2015 Extension 

- 9ƭŀǊƎƛǎǎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ǇƭŀƎŜ ŘΩƛƴŎǳōŀǘƛƻƴ de la 

gélose à 22-24 heures pour la détection des 

Listeria monocytogenes (plage testée lors des 

validations initiales de 2000, 2002 et 2005) 

2016 Reconduction 

- Reconduction sans modification, 

- Exclusion des produits laitiers au lait cru de brebis 

ŘŜ ƭΩǳǘƛlisation du test ALOA® Confirmation 
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En synthèse : 

 

Date de validation initiale : 27/09/2000 4ème extension le : 06/10/2011 

1ère extension le : 17/05/2002 Date de reconduction : 06/07/2012 

Date de reconduction : 07/04/2005 5ème extension le : 28/03/2013 

2ème extension le : 15/09/2006 Modification le : 03/07/2015 

Date de reconduction : 30/06/2008 Date de reconduction : 01/07/2016 

3ème extension le : 01/04/2010 Date de reconduction : 29/11/2019 

 

La méthode a été reconduite en novembre 2019, avec introduction dôune modification mineure de 

composition de la gélose, améliorant la sélectivité. 
 

 

2. Protocoles des méthodes          
 

2.1. Méthode alternative  
 

2.1.1. Principe de la méthode alternative  

 

Le milieu gélosé ALOA® est un milieu chromogène qui permet de d®tecter lôensemble des Listeria par la 

mise en ®vidence de lôactivit® b®ta-glucosidase (colonies rondes, à bord régulier, de couleur bleu-

turquoise) et de distinguer Listeria monocytogenes ou Listeria ivanovii par la formation dôun halo franc 

de précipitation des phospholipides clivés par sa phospholipase spécifique. 

 

2.1.2. Protocole de la méthode alternative  
 

Le synoptique du protocole dôutilisation de la m®thode alternative est pr®sent® en annexe 1. 

 

Le protocole de la méthode repose sur une phase pr®liminaire dôenrichissement de la prise dôessai dilu®e 

au 1/10ème en bouillon Fraser demi (incubation 24h +/-2h, 30°C +/- 1ÁC) suivie dôun ®talement ou dôun 

isolement sur gélose ALOA®. Il est laiss® la possibilit® ¨ lôutilisateur de conserver le bouillon Fraser ½ 

jusquô¨ 72 heures ¨ 5ÁC +/- 3°C avant de réaliser les ensemencements. 

Après une incubation des géloses de 24h à 48h, à 37°C +/- 1°C, les Listeria monocytogenes forment des 

colonies bleues à bleu-vert entour®es dôun halo opaque.  

Après une incubation des géloses de 24h à 48h, à 37°C +/- 1°C, les Listeria autres que monocytogenes 

forment, quant à elles, des colonies bleues à bleu vert, rondes, régulières, sans halo opaque, ¨ lôexception 

des Listeria ivanovii qui présentent généralement un halo opaque. 

 

Conform®ment aux prescriptions dôAFNOR Certification et du fabricant, les colonies typiques doivent 

faire lôobjet de tests de confirmation : 
 

Pour le cas des colonies typiques de Listeria monocytogenes (colonies bleues à bleu -vert, entourées 

dôun halo opaque) : 

1- confirmation dôune colonie positive selon les tests classiques des m®thodes normalis®es, en incluant 

lô®tape de purification, 

2- confirmation selon le protocole « ALOA ® Confirmation », 

3- confirmation selon le protocole VIDAS LMO2, 



Laboratoire de Touraine  décembre 2019 

Rapport de synthèse (version 0) 

BioMérieux ï ALOA
®

 One Day ï Listeria spp. (recherche) 7 

4- confirmation en réalisant une galerie API Listeria, 

5- confirmation en réalisant une galerie RAPIDEC L. mono, 

6- test « FAST Rhamnose », 

7- confirmation par toute autre méthode certifiée AFNOR Validation dont le principe est différent de la 

méthode « ALOA® One Day » (les deux méthodes validées devant avoir un tronc commun). 
 

Pour le cas des colonies typiques de Listeria spp (colonies bleues à bleu-vert, entour®es ou non dôun 

halo opaque) : 

1- confirmation dôune colonie positive selon les tests classiques des m®thodes normalisées, en incluant 

lô®tape de purification, 

2- confirmation par piq¾re sur g®lose Palcam ¨ partir dôune colonie isol®e, 

3- confirmation rapide par test immunochromatographique « Listeria species Confirmation Strip », 

4- confirmation par toute autre méthode certifiée AFNOR Validation dont le principe est différent de la 

méthode « ALOA® One Day » (les deux méthodes validées devant avoir un tronc commun). 

 

2.1.3 . Domaine dõapplication 

 

Tous produits dôalimentation humaine et ®chantillons de lôenvironnement de production agroalimentaire. 

 

 

2.2. Méthode de référence  
 

Lors des précédentes études de validations, la méthode de référence à laquelle a été comparée la méthode 

alternative était la norme EN ISO 11290-1 / A1 (2005) intitulée Microbiologie des aliments ï Méthode 

horizontale pour la recherche et le dénombrement de Listeria monocytogenes Partie 1 : Méthode de 

recherche (annexe 2). 

Lors des essais complémentaires de 2019, la norme révisée EN ISO 11290-1 : 2017 a été appliquée 

(annexe 2). 

La norme EN ISO 11290-1 a été révisée. Les principales modifications présentes dans la norme EN ISO 

11290-1:2017 sont considérées comme majeures. Les modifications techniques ont été évaluées et 

consid®r®es comme nôayant pas dôeffet significatif sur les caract®ristiques de performances de la méthode 

ou sur les résultats des essais. Les résultats des études antérieures peuvent donc être conservés. 
 

 

2.3 . Mod¯le de lõ®tude 
 

Les m®thodes sont appari®es, le protocole dôenrichissement ®tant le m°me pour la m®thode de r®f®rence 

et la méthode alternative. 
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3. Synthèse des  résultats obtenus lors de la validation 

initiale et lors des reconductions et extensions  
 

3.1. Etude comparative  
 

3.1.1. Sensibilité  
 

La sensibilité (SE) est la capacité de la méthode alternative ¨ d®tecter lôanalyte lorsque la m®thode de 

référence le détecte. 

 

3.1.1.1. Protocoles mis en îuvre au cours de lô®tude 

 

¶ Etude de 2005 
 

- Dilution au 1/10ème de lô®chantillon en Fraser ½ et incubation 24 heures +/- 2 heures à 30°C. 

- Ensemencement de la gélose ALOA ® par étalement de 0.1mL en surface. 

- Incubation à 37±1°C pendant 24 heures à 48heures. 

- Confirmation : 1 à 5 colonies par les tests classiques. 

 

¶ Etude de 2010 
 

- Dilution au 1/10ème de lô®chantillon en Fraser ½ et incubation 24 heures +/- 2 heures à 30°C. 

- Ensemencement de la gélose ALOA® par isolement de 0.1mL en surface. 

- Incubation à 37±1°C pendant 24 heures. 

- Conservation des géloses ALOA® pendant 48h à 2-8°C. 

- Confirmation :  

Á Listeria monocytogenes par : 

- Tests classiques 

- ALOA Confirmation 

Á Listeria spp par : 

- Tests classiques 

- Rapid check Listeria (immuno chromatographie) 

- Piqûre sur Palcam 

-  

 

¶ Essais de 2016 
 

- Dilution au 1/10ème de lô®chantillon en Fraser ½ et incubation 22 heures à 30°C. 

- Ensemencement de la gélose ALOA® par isolement de 0.1mL en surface. 

- Incubation à 37±1°C pendant 24h puis jusquô¨ 48h si n®cessaire. 

- Conservation des bouillons positifs pendant 72h à 2-8°C et conservation des géloses ALOA® 

pendant 48h à 2-8°C. 

- Confirmation : 

Á Listeria monocytogenes par : 

- Tests classiques 

- API Listeria 

- VIDAS LMO2 

- ALOA CONFIRMATION 

- Rapidec 

- Fast Rhamnose 

- ALOA Confirmation 
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Á Listeria spp par : 

- Tests classiques 

- Rapid check Listeria (immuno chromatographie) 

- Piqûre sur Palcam 

 

¶ Reconduction de 2019 
 

- Dilution au 1/10ème de lô®chantillon en Fraser ½ et incubation 22 heures à 30°C. 

- Ensemencement de la gélose ALOA® par isolement de 0.1mL en surface (ancienne formulation et 

nouvelle formulation ALOA®). 

- Incubation à 37±1°C 24h puis jusquô¨ 48h. 

- Conservation des bouillons positifs pendant 72h à 2-8°C et conservation des géloses ALOA® 

pendant 48h à 2-8°C. 

- Confirmation : 

Á Listeria monocytogenes par : 

- Tests classiques 

- API Listeria 

- VIDAS LMO2 
 
 

ALOA Confirmation, Rapidec Lmono et Fast Rhamnose ayant fait lôobjet de validations sp®cifiques pour 

la confirmation de Listeria monocytogenes, ces tests de confirmation ne seront pas mis en îuvre. 
 

 

Á Listeria spp par : 

- Tests classiques, 

- Rapid check Listeria (immuno chromatographie) 

- Piqûre sur Palcam 
 

De plus, tous les bouillons des échantillons négatifs de la méthode alternative ont été transférés dans le 

bouillon Fraser complet de la méthode de référence (0,1ml), incubé pendant 24h ± 2h à 37 ± 1°C, puis 

ensemenc® sur les g®loses normatives (en lôoccurrence PALCAM  et ALOA®).  

 

 

3.1.1.2. Nombre et nature des échantillons 
 

Sur les 802 échantillons traités dans les précédentes validations, 88 échantillons ont été exclus, soit car ils 

présentaient des taux de contamination trop élevés par rapport aux exigences en vigueur, soit par manque 

dôinformation sur la nature de lô®chantillon, soit pour que le nombre dôutilisation dôune souche ne soit pas 

supérieur à 6. Ces échantillons sont présentés en annexe 3. 

De plus, les donn®es de la validation initiale de 2000 nôont pas ®t® conserv®es, la m®thode ISO utilisant la 

g®lose OXFORD ¨ lô®poque. 
 

88 échantillons ont été testés lors des essais complémentaires de 2019, 802 échantillons au total ont donc 

été exploités. La répartition de ces échantillons est présentée dans le tableau 1. 
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Tableau 1 : nombre et nature des échantillons testés (positifs par lôune ou lôautre des m®thodes) 

  

Produits carnés crus (non congelés, congelés)M1 38 50 88

Plats traiteurs et produits carnés transformés M2 11 10 21

Produits de salaison (crus et cuits) M3 29 46 75

78 106 184

Lait crus D1 18 23 41

Fromages (au lait cru et pasteurisé) D2 27 18 45

Desserts lactés D3 19 15 34

64 56 120

Produits crus (frais, surgelés) S1 24 33 57

Fumés, marinés S2 37 23 60

Traiteurs S3 9 16 25

70 72 142

Produits végétaux crus (frais, surgelés) V1 33 20 53

Légumes verts V2 22 15 37

Transformés V3 19 17 36

74 52 126

Plats traiteurs froids C1 16 18 34

Plats traiteurs chauds C2 17 24 41

Pâtisseries et dérivés, ovoproduits C3 10 10 20

43 52 95

Chiffonnettes et écouvillons (surfaces) E1 50 28 78

Poussières et résidus E2 9 13 22

Eaux de process E3 19 16 35

78 57 135

407 395 802

Total

Produits laitiers

Produits de la 

mer

Total

TotalCatégorie Type

Produits carnés

Total

Négatifs

TOTAL TOUTES CATEGORIES

Environnement

Total

Positifs

Produits 

végétaux

Total

Total

Aliments 

composites

 

 
3.1.1.3. Contaminations artificielles 
 

Au cours des différentes études, des contaminations artificielles ont été réalisées soit par seeding soit par 

spiking (annexe 4). 

Conform®ment aux exigences dôAFNOR CERTIFICATION, une partie des échantillons des validations 

pr®c®dentes pr®sentant un taux de contamination sup®rieur ¨ 5 UFC/prise dôessai en spiking et supérieur à 

3 UFC/prise dôessai en seeding ont été exclus de cette étude de reconduction pour répondre aux règles 

suivantes : 

- 20% maximum dô®chantillons positifs contamin®s entre 5 et 10 UFC / prise dôessai peuvent °tre 

conservés pour une contamination en spiking. 
- 20% maximum dô®chantillons positifs contaminés entre 3 et 10 UFC / prise dôessai peuvent °tre 

conservés pour une contamination en seeding. 
- Seuls 2 ®chantillons par type pr®sentant un taux de contamination entre 10 et 30 UFC/prise dôessai 

peuvent être conservés (dans la limite de 3 par catégorie). 

La répartition par catégorie des échantillons donnant un résultat positif est présentée dans le tableau 2. 
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Tableau 2 : Répartition des échantillons positifs  
 

Җо оғȄ Җмл>10 Җр рғȄ Җмл>10

Nombre 

d'échantillons
236 48 17 3 27 59 5 395

pourcentage 59,7 12,2 4,3 0,8 6,8 14,9 1,3 100

Naturellement 

contaminés
Totalspiking (UFC/25g)seeding (UFC/25g)

Artificiellement contaminés

 
 

 

Au total, le taux de contamination naturelle des échantillons est de 59.7 %. 

 

Le tableau 3 présente la répartition des contaminations en Listeria monocytogenes et Listeria spp. 

 
Tableau 3 : Répartition des contaminations en Listeria  

 

56 26 24 106

39 17 0 56

44 26 2 72

29 21 2 52

22 16 14 52

28 20 9 57

218 126 51 395

Listeria mono
Listeria spp. 

autre que mono

Listeria mono + 

Listeria spp.
Total positifs

TOTAL TOUTES CATEGORIES

Environnement

Produits végétaux

Aliments composites

Categorie

Produits carnés

Produits laitiers

Produits de la mer

 
 

 

3.1.1.4. Résultats 

 

Les résultats bruts sont présentés en annexe 5. Le récapitulatif des résultats obtenus avec la méthode de 

référence et la méthode alternative de tous les échantillons pour chaque catégorie est donné dans le 

tableau 4 (prise en compte des essais 2019 avec lôancienne formulation ALOA® lecture 24h) et dans le 

tableau 5 (lecture 48h). (PA : accord positif, NA : accord négatif, PD : déviation positive, ND : déviation 

négative, PP : positif présomptif avant confirmation). 

 

Tableau 4 : Récapitulatif des résultats obtenus avec la méthode de référence et la méthode alternative après 

confirmation (lecture 24h) 
 

 

NA PA ND PD PPNA PPND

78 101 4 1 1 0 184

64 55 1 0 1 0 120

70 69 2 1 0 0 142

74 50 2 0 1 0 126

43 52 0 0 0 0 95

78 57 0 0 0 0 135

407 384 9 2 3 0 802

Lecture 24h 
TOTAL

Produits végétaux

Aliments composites

TOTAL TOUTES CATEGORIES

Environnement

Catégorie

Produits carnés

Produits laitiers

Produits de la mer
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Tableau 5 : Récapitulatif des résultats obtenus avec la méthode de référence et la méthode alternative après 

confirmation (lecture 48h) 
 

 

NA PA ND PD PPNA PPND

37 46 1 2 0 0 86

30 26 0 0 0 0 56

32 38 0 0 0 0 70

42 30 0 0 0 0 72

43 55 0 0 0 0 98

40 22 0 0 0 0 62

224 217 1 2 0 0 444

TOTAL

Aliments composites

Environnement

Lecture 48h 

TOTAL TOUTES CATEGORIES

Produits laitiers

Produits de la mer

Produits végétaux

Produits carnés

Catégorie

 
 

3.1.1.5. Calcul de la justesse relative (RT), de la sensibilité (SE) et du rapport des résultats faux-

positif pour la méthode alternative (FPR) 
 

Les résultats sont présentés dans le tableau 6 (prise en compte des essais 2019 avec lôancienne 

formulation ALOA® lecture 24h) et le tableau 7 (lecture 48h). 
 

Tableau 6 : Calcul de la justesse relative (RT), de la sensibilité (SE) et du rapport des résultats faux-positif pour la 

méthode alternative (FPR) ï lecture 24h 
 

M1 48 38 1 1 0 0 88 98,0% 98,0% 97,7% 0,0%

M2 9 11 1 0 0 0 21 90,0% 100,0% 95,2% 0,0%

M3 44 29 2 0 1 0 75 95,7% 100,0% 97,3% 3,4%

Sous-Total 101 78 4 1 1 0 184 96,2% 99,1% 97,3% 1,3%

D1 23 18 0 0 1 0 41 100,0% 100,0% 100,0% 5,6%

D2 17 27 1 0 0 0 45 94,4% 100,0% 97,8% 0,0%

D3 15 19 0 0 0 0 34 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 55 64 1 0 1 0 120 98,2% 100,0% 99,2% 1,6%

S1 31 24 1 1 0 0 57 97,0% 97,0% 96,5% 0,0%

S2 23 37 0 0 0 0 60 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

S3 15 9 1 0 0 0 25 93,8% 100,0% 96,0% 0,0%

Sous-Total 69 70 2 1 0 0 142 97,2% 98,6% 97,9% 0,0%

V1 19 33 1 0 1 0 53 95,0% 100,0% 98,1% 3,0%

V2 14 22 1 0 0 0 37 93,3% 100,0% 97,3% 0,0%

V3 17 19 0 0 0 0 36 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 50 74 2 0 1 0 126 96,2% 100,0% 98,4% 1,4%

C1 18 16 0 0 0 0 34 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

C2 24 17 0 0 0 0 41 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

C3 10 10 0 0 0 0 20 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 52 43 0 0 0 0 95 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

E1 28 50 0 0 0 0 78 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

E2 13 9 0 0 0 0 22 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

E3 16 19 0 0 0 0 35 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 57 78 0 0 0 0 135 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

384 407 9 2 3 0 802 97,7% 99,5% 98,6% 0,7%

Produits de 

la mer

Produits 

végétaux

Aliments 

composites

Environne

ment

Total toutes catégories

Sensibilité 

méthode 

alternative SE 

alt %

Sensibilité 

méthode 

référence SE 

réf %

Justesse 

relative RT %

Rapport des 

positifs FPR 

%

Produits 

carnés

Produits 

laitiers

Catégorie Types

Lecture 24h 

PA NA ND PD PPNA PPND
Somme    

N
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Tableau 7 : Calcul de la justesse relative (RT), de la sensibilité (SE) et du rapport des résultats faux-positif pour la 

méthode alternative (FPR) ï lecture 48h 
 

M1 13 13 0 2 0 0 28 100,0% 86,7% 92,9% 0,0%

M2 4 5 1 0 0 0 10 80,0% 100,0% 90,0% 0,0%

M3 29 19 0 0 0 0 48 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 46 37 1 2 0 0 86 98,0% 95,9% 96,5% 0,0%

D1 13 7 0 0 0 0 20 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

D2 7 16 0 0 0 0 23 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

D3 6 7 0 0 0 0 13 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 26 30 0 0 0 0 56 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

S1 9 4 0 0 0 0 13 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

S2 15 23 0 0 0 0 38 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

S3 14 5 0 0 0 0 19 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 38 32 0 0 0 0 70 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

V1 8 15 0 0 0 0 23 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

V2 15 22 0 0 0 0 37 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

V3 7 5 0 0 0 0 12 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 30 42 0 0 0 0 72 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

C1 18 16 0 0 0 0 34 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

C2 24 17 0 0 0 0 41 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

C3 13 10 0 0 0 0 23 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 55 43 0 0 0 0 98 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

E1 2 22 0 0 0 0 24 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

E2 13 9 0 0 0 0 22 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

E3 7 9 0 0 0 0 16 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

Sous-Total 22 40 0 0 0 0 62 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%

217 224 1 2 0 0 444 99,5% 99,1% 99,3% 0,0%

Environne

ment

Total toutes catégories

Rapport des 

positifs FPR 

%

Produits 

carnés

Produits 

laitiers

Produits de 

la mer

Produits 

végétaux

Aliments 

composites

PPNA PPND
Somme    

N

Sensibilité 

méthode 

alternative SE 

alt %

Sensibilité 

méthode 

référence SE 

réf %

Justesse 

relative RT %

Catégorie Types

Lecture 48h 

PA NA ND PD

 
 

Le tableau 8 résume les résultats pour toutes les catégories. 
 

Tableau 8 : Résumé des résultats de sensibilité pour toutes les catégories 
 

 

Formule EN ISO 16140-2 

Ancienne 

formulation 

ALOA®  

Lecture 24h 

Ancienne 

formulation 

ALOA®  

Lecture 48h 

Sensibilité de la 

méthode alternative 

(SEalt) 

 

97.7 % 99.5 % 

Sensibilité de la 

méthode de référence 

(SEref) 

 

99.5 % 99.1 % 

Justesse relative (RT) 

 

98.6 % 99.3 % 

Rapport des résultats 

faux-positif pour la 

méthode alternative 

(FPR) 

 

 
0.7% 0.0% 

 
3.1.1.6. Analyse des discordants 
 

Une déviation négative correspond ¨ un r®sultat positif obtenu en m®thode de r®f®rence alors quôun 

résultat négatif est obtenu en méthode alternative. 

Une déviation positive correspond à un résultat positif confirmé obtenu en méthode alternative alors 

quôun r®sultat n®gatif est obtenu en méthode de référence. 
 

Les résultats discordants sont présentés dans le tableau 9. 
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Tableau 9 : Résultats discordants 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A1 P1 A2 P2
ALOA 

24h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

24h

Concordance 

24h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 71 M1 Steak haché Yes - - + + L. welshimeri + - / - ND + PA

2005 477 M1 Steack haché surgelé Yes - - - - / - + + L. mono + PD + PD

2005 490 M1 Steack haché surgelé Yes - - - - / - - + L. mono - NA + PD

2019 13 M2
Escalope de volaille 

à la normande
No - - + + L.mono + - - / - ND - ND - ND

2010 367 M3 Saucisse Yes - - + + L. welshimeri + - / - ND - ND

2010 473 M3
Terrine de 

campagne
Yes - - + + L. welshimeri + - / - ND - ND

2010 419 D2 Camembert Yes + + + + L. grayi + - / - ND - ND

2005 4113 S1 Filets truite Yes + + + + L. mono + - + L. mono - ND + PA

2010 409 S1 Filet de saumon Yes - - - - / - + L. mono + PD + PD

2010 100 S3 Tartare de saumon Yes + - + + L. grayi + - / - ND - ND

2019 36 Vi
Fenugrec graines 

germées
No + + + + L. mono + - + + - ND + PA + PA

2019 39 V2 Salade iceberg No - - + + L. mono + - + + - ND + PA + PA

Année Réf. Type Echantillon
C.N 

?

EN ISO 11290-1 # ALOA One DayTM 

Fraser 1/2 Fraser

Identification Conclusion

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C
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ü Déviations négatives 
 

9 d®viations n®gatives ont ®t® observ®es pour lôensemble des cat®gories avec lôancienne formulation de la 

gélose ALOA®, après 24 heures dôincubation, et 1 après 48 heures dôincubation. Il est à noter que pour 5 

échantillons (71-2010, 13-2019, 367-2010, 473-2010 et 39-2019), seule la voie du Fraser complet a 

permis dôobtenir un r®sultat positif en méthode de référence. 

 

ü Déviations positives 
 

 

2 d®viations positives ont ®t® observ®es pour lôensemble des cat®gories avec lôancienne formulation de la 

gélose ALOA®, après 24 heures et 48 heures dôincubation.  

 

Le tableau 10 pr®sente lôanalyse des résultats discordants selon la norme ISO 16140-2 : 2016 avec prise 

en compte des essais 2019 avec lôancienne formulation ALOA® et lecture à 24 heures, et le tableau 11 

pour la lecture 48h. 

Remarque : Les limites dôacceptabilit® (AL) utilis®es pour les résultats à 24h prennent en compte le 

nombre de positifs (projet dôamendement de lôISO 16140-2). 

 
Tableau 10 : Analyses des résultats discordants ï lecture 24h  

 

L
e
c
tu

re
 2

4
 h

e
u

re
s 

Catégorie Type ND PPND PD (ND+PPND)-PD AL  (ND+PPND)+PD AL  

Produits carnés 

M1 1 0 1 0 

 

2 

 M2 1 0 0 1 1 

M3 2 0 0 2 2 

Total 4 0 1 3 3 5 6 

Produits laitiers 

D1 0 0 0 0 

 

0 

 D2 1 0 0 1 1 

D3 0 0 0 0 0 

Total 1 0 0 1 3 1 6 

Produits de la mer 

S1 1 0 1 0 

 

2 

 S2 0 0 0 0 0 

S3 1 0 0 1 1 

Total 2 0 1 1 3 3 6 

Produits végétaux 

V1 1 0 0 1 

 

1 

 V2 1 0 0 1 1 

V3 0 0 0 0 0 

Total 2 0 0 2 3 2 6 

Aliments composite 

C1 0 0 0 0 

 

0 

 C2 0 0 0 0 0 

C3 0 0 0 0 0 

Total 0 0 0 0 3 0 6 

Echantillons 

dôenvironnement 

E1 0 0 0 0 

 

0 

 E2 0 0 0 0 0 

E3 0 0 0 0 0 

Total 0 0 0 0 3 0 6 

Total toutes catégories 9 0 2 7 8 11 30 
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Tableau 11 : Analyses des résultats discordants - Lecture 48h 
 

 

L
e
c
tu

re
 4

8 
h

e
u

re
s 

Catégorie Type ND PPND PD (ND+PPND)-PD AL  (ND+PPND)+PD AL  

Produits carnés 

M1 0 0 2 -2 

 

2 

 M2 1 0 0 1 1 

M3 0 0 0 0 0 

Total 1 0 2 -1 3 3 6 

Produits laitiers 

D1 0 0 0 0 

 

0 

 D2 0 0 0 0 0 

D3 0 0 0 0 0 

Total 0 0 0 0 3 0 6 

Produits de la mer 

S1 0 0 0 0 

 

0 

 S2 0 0 0 0 0 

S3 0 0 0 0 0 

Total 0 0 0 0 3 0 6 

Produits végétaux 

V1 0 0 0 0 

 

0 

 V2 0 0 0 0 0 

V3 0 0 0 0 0 

Total 0 0 0 0 3 0 6 

Aliments composite 

C1 0 0 0 0 

 

0 

 C2 0 0 0 0 0 

C3 0 0 0 0 0 

Total 0 0 0 0 3 0 6 

Echantillons 

dôenvironnement 

E1 0 0 0 0 

 

0 

 E2 0 0 0 0 0 

E3 0 0 0 0 0 

Total 0 0 0 0 3 0 6 

Total toutes catégories 1 0 2 -1 6 3 16 

 

Les valeurs (ND+PPND)-PD et (ND+PPND)+PD sont inf®rieures aux limites dôacceptabilit® (AL) pour 

toutes les catégories et quelle que soit la catégorie et pour les deux temps dôincubation (24h et 48h). 

 
 

3.1.1.7. Conservation des bouillons Fraser ½ 

 
Lors des essais de 2016 et 2019, les bouillons Fraser ½ des échantillons positifs et discordants ont été 

conservés pendant 72 heures à 2-8°C. Pour les essais de 2019, seule la nouvelle formulation de gélose a 

été utilisée pour cette étape. 1 modification a été observée, elle est indiquée dans le tableau 12. Pour 

lô®chantillon 97-2016, seule la Listeria innocua a été détectée après 24 heures dôincubation, alors 

quôapr¯s stockage du bouillon à 2-8°C, Listeria monocytogenes et Listeria innocua ont été détectées après 

24h dôincubation. Cette modification est sans impact sur le r®sultat final. 

 
Tableau 12 : Evolution des résultats après stockage du bouillon Fraser ½ 72h à 2-8°C 

 
 

ALOA 24h ALOA 48h ALOA 24h ALOA 48h

2016 97 C3
Bûchette charlotte 

aux fraises

PA                    

identif        

L.innocua

PA                               

identif 

L.mono/L.innocua

PA                               

identif 

L.mono/L.innocua

PA                               

identif 

L.mono/L.innocua

Concordance après stockage     

fraser 1/2 72h 2-8°C

Concordance après stockage     

fraser 1/2 72h 2-8°C
Année Réf. Type Echantillon

ALOA One DayTM 
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3.1.1.8. Conservation des géloses ALOA®  
 

Lors des études de 2010, 2016 et 2019, toutes les géloses ont été conservées à 2-8°C pendant 48 heures. 

Aucune modification nôa ®t® observ®e avant et apr¯s stockage. 

 

 

3.1.1.9. Confirmations 
 

Tous les tests de confirmation mis en îuvre au cours des diff®rentes ®tudes de validation ont donné des 

résultats concordants. Pour 3 échantillons, des colonies douteuses ont été observées sur gélose ALOA® à 

24h dôincubation. Ces colonies devenaient non caractéristiques apr¯s 48h dôincubation. Ces ®chantillons 

sont considérés comme des positifs présomptifs négatifs à 24h dôincubation. 

 
 

3.1.1.10. Comparaison ancienne formulation ï nouvelle formulation 
 

88 résultats ont été obtenus dans le cadre de cette étude de reconduction. 

Conformément à la demande du Bureau Technique, 5 produits de salaison et 5 produits de viandes 

transformées ont été testés. 

La répartition par catégorie et le nombre de résultats positifs et négatifs obtenus avec chacune des géloses 

(ancienne et nouvelle formulations) sont présentés dans le tableau 13. 
 

Tableau 13 : Echantillons analysés avec les 2 formulations de gélose ALOA® 
 

Catégorie N 
Nouvelle formulation (NF) Ancienne formulation (AF) 

Nombre de positifs Nombre de négatifs Nombre de positifs Nombre de négatifs 

Produits carnés 18 12 6 11 7 

Produits laitiers 3 3 0 3 0 

Produits de la mer 14 13 1 13 1 

Végétaux 28 21 7 19 9 

Composites 3 3 - 3 - 

Environnement 22 13 9 13 9 

Total 88 65 23 62 26 

 

Lôanalyse des produits discordants est pr®sent®e dans le tableau 14. 

 
Tableau 14 : Analyse des discordants 

 

Catégorie Réf. Echantillon 
Interprétation 

AF/ISO NF/ISO NF/AF 

Produits carnés 
13 Escalope de volaille ND ND NA 

16 Poulet Basquaise NA PD PD 

Végétaux 
36 Fenugrec graines germées ND PA PD 

39 Salade Iceberg ND PA PD 

 

Au total 65 résultats positifs ont été obtenus avec la nouvelle formulation et 62 avec lôancienne 

formulation. Lôaugmentation de la s®lectivit® de la g®lose ALOA® nôa donc pas dôimpact n®gatif sur le 

recouvrement des Listeria spp. 

Il est à noter que pour les échantillons 16 et 36, seulement 2 colonies ont été observées sur la nouvelle 

gélose. De plus, seule la voie du Fraser complet a permis dôobtenir un r®sultat positif en m®thode de 

référence pour les échantillons 13 et 39. 
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3.1.2 . Niveau de détection relatif  
 

Le niveau de détection (LOD95%) est d®fini comme la concentration minimale dôorganismes qui donne la 

preuve de croissance dans un milieu liquide, avec une probabilit® de P = 0,95 lorsquôils sont inocul®s 

dans un milieu de culture défini et incubé dans des conditions définies. Le niveau de détection relatif 

(RLOD) est défini comme étant le rapport du LOD de la méthode alternative sur celui de la méthode de 

référence :   

 
 

 

 

3.1.2.1. Matrices et protocole de contamination 
 

Au cours des différentes études de validation, pour chaque catégorie, un couple matrice/souche a été testé 

par la méthode de référence et la méthode alternative. 

Le dénombrement de la flore totale a été effectué pour chaque matrice. 

Le tableau 15 présente les couples testés ainsi que les souches utilisées. 
 

Tableau 15 : couples matrice/souche pour le calcul de la RLOD 
 

Validation Catégorie Matrice souche Origine seeding 

2010 Produits carnés Rillettes L.welshimeri  
Viande de 

boeuf 
/ 

2019 Produits laitiers 
Fromage de 

brebis 
L.ivanovii  

Produit 

laitier 
72h à 4°C 

2005 Produits de la mer Saumon L.monocytogenes 4b 
saumon 

fumé 
/ 

2005 Produits végétaux Salade L.monocytogenes  Radis / 

2016 
Aliments 

composites 

Sandwich 

saumon 
L.welshimeri 

Sandwich 

saumon 
72h à 4°C 

2010 environnement 
Eau de 

process 
L.innocua 

Chiffonnette 

siphon sol  
/ 

 

ü Etude de 2005 
 

Le protocole de lôISO 16140 (2003) a ®t® appliqu®. 

6 réplicats ont été effectués avec 5 niveaux de contamination dont le contrôle négatif. 

Chaque réplicat a été analysé par la méthode de référence et par la méthode alternative. 
 

ü Etude de 2019 
 

Le protocole de lôISO 16140 (2016) a été appliqué. 

3 niveaux de contamination ont été testés : 

Ȥ un niveau négatif avec 5 réplicats, 

Ȥ un niveau bas avec 20 réplicats, permettant dôavoir des résultats positifs partiels 

Ȥ un niveau supérieur avec 5 réplicats. 

Lors de lô®tude de 2019, les essais ont ®t® effectu®s avec la nouvelle formulation de g®lose ALOA®. 
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3.1.2.2. Résultats 
 

Les résultats obtenus selon le protocole ISO 16140 (2003) ont été ré-exploités selon la nouvelle norme 

ISO 16140-2 :2016, en utilisant la feuille de calcul Excel http://standards.iso.org/iso/16140 (version 

06.07.2015). 

Les résultats bruts sont présentés en annexe 6. Les calculs de RLOD sont indiqués dans le tableau 16. 
 

Tableau 16 : RLOD - Lecture 24h 
 

 

Matrice RLOD RLODL  RLODU b=in(RLOD)  sd(b) z-test statistic p-value 

Rillettes  1.000 0.402 2.490 0.000 0.456 0.000 1.000 

Fromage de brebis 0.736 0.341 1.592 -0.306 0.385 0.794 1.573 

Saumon 1.000 0.434 2.303 0.000 0.417 0.000 1.000 

Salade 1.000 0.434 2.303 0.000 0.417 0.000 1.000 

Sandwich saumon 0.761 0.326 1.777 -0.274 0.424 0.645 1.481 

Eau de process 1.000 0.415 2.409 0.000 0.440 0.000 1.000 

Combinées 0.909 0.646 1.278 -0.096 0.170 0.562 1.426 

 

Les valeurs de RLOD sont inférieures à la limite dôacceptabilit® fix®e ¨ 1.5 dans le cas des méthodes 

appariées, pour les six catégories testées. 

 

Le calcul de la limite de détection a été réalisé selon Wilrich & Wilrich POD-LOD calculation program ï 

version 9, 2017-09-23 test. Les résultats sont présentés dans le tableau 17. 

 
 

Tableau 17 : Résultats de LOD50  
 

Méthode de 

référence

Méthode       

alternative

Rillettes / Listeria welshimeri 0,42 [0,24-0,76] 0,42 [0,24-0,76]

Fromage de brebis / Listeria ivanovii 1,10 [0,62-1,98] 0,74 [0,43-0,29]

Saumon / Listeria monocytogenes 0,17 [0,09-0,31] 0,17 [0,09-0,31]

Salade / Listeria monocytogenes 0,15 [0,08-0,27] 0,15 [0,08-0,27]

Sandwich saumon / Listeria welshimeri 0,56 [0,32-0,96] 0,44 [0,26-0,75]

Eau de process / Listeria innocua 0,37 [0,21-0,64] 0,37 [0,21-0,64]

Résultats combinés 0,43 [0,34-0,54] 0,36 [0,29-0,45]

Couple matrice/souche

Niveau de détection à 50% (UFC/prise d'essai) 

selon Wilrich et Wilrich

 
 

 

 

 

 

 

 

http://standards.iso.org/iso/16140
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3.1.3. Inclusivité/Exclusivité  

 

Lôinclusivit® est la capacit® de la m®thode alternative ¨ d®tecter lôanalyte cible ¨ partir dôun large ®ventail 

de souches. Lôexclusivit® est lôabsence dôinterf®rences par un ®ventail appropri® de souches non cibles de 

la méthode alternative. 
 

3.1.3.1. Protocoles 
  

Protocole - Inclusivité : 
 

Chaque souche est dôabord repiquée en bouillon nutritif (incubation 24 heures, 37°C). Les cultures 

obtenues sont diluées pour obtenir environ des suspensions de 10 à 100 UFC / ml. Un millilitre de chaque 

suspension diluée est ensuite ensemencé dans 225 ml de bouillon FRASER demi. 

Le bouillon est ensuite incubé à 30°C pendant 22 heures. 

Après enrichissement, un étalement de 0,1 ml est effectué sur gélose ALOA®. Les boîtes sont incubées à 

37°C, puis lues après 22 heures. 

 

Protocole - Exclusivité : 
 

Ces souches sont connues soit pour interférer avec Listeria monocytogenes, soit pour être naturellement 

présentes dans les produits alimentaires dôessai. 

Chaque souche est dôabord repiqu®e en bouillon nutritif (incubation 24 heures, 37ÁC). Les cultures 

obtenues sont diluées pour obtenir des suspensions dôenviron 106 UFC / ml en bouillon non sélectif. 

Un étalement de 0,1 ml est alors effectué sur gélose ALOA®. Les boîtes sont incubées à 37°C, puis lues 

après 24 heures. 

 

3.1.3.2. Résultats 
 

Cette étude a été menée plusieurs fois au cours des différentes validations : 

 

Étude (2000) menée lors de la validation initiale de la méthode « ALOA ® / L. Monodisk » pour la 

recherche de Listeria monocytogenes (annexe 7) : 

 

50 souches de Listeria monocytogenes ont été testées et donné une réponse positive. 

51 souches non Listeria monocytogenes ont été testées. Toutes ont répondu négativement sauf quelques 

souches de Listeria ivanovii qui ont pr®sent® un fin halo ¨ 24 H. La mise en îuvre des tests de 

confirmation a permis de différencier les deux espèces. 

 

Étude (2005) men®e lors de la validation de reconduction et dôextension du protocole ç ALOA ® One 

Day » pour la recherche de Listeria monocytogenes (annexe 8) : 

 

50 souches de Listeria monocytogenes de collection ou issues de produits alimentaires ont été testées. 

Ces 50 souches de Listeria monocytogenes ont répondu positivement. 

 

30 souches non cibles, autres que Listeria monocytogenes, ont été testées en double sur gélose ALOA®. 

Ces 30 souches non-cibles ont donné des résultats négatifs. Il convient de signaler le fait que certaines 

colonies de Listeria ivanovii présentent un aspect typique avec un fin halo au terme des 24 premières 

heures dôincubation. Apr¯s 48 heures dôincubation, Listeria ivanovii peut présenter le même aspect que 

Listeria monocytogenes. 
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Étude (2006) men®e par lôISHA lors de lôextension de la m®thode ç ALOA ® One Day » pour la 

recherche de Listeria monocytogenes, en intégrant le protocole de confirmation « ALOA ® 

Confirmation  » (annexe 9) : 

 

Souches cibles : 

152 souches cibles ont été testées. Les résultats obtenus sont parfaitement conformes à ceux attendus. 

Toutes les souches de Listeria monocytogenes ont formé des colonies caractéristiques sur ALOA® après 

24 heures dôincubation (y compris la souche non h®molytique test®e). Aucun r®sultat discordant entre 

ALOA® / ALOA® Confirmation nôa ®t® observ®.  

 

Souches non cibles : 

100 souches non cibles ont été testées, dont 27 Listeria ivanovii. Les résultats obtenus sont parfaitement 

conformes à ceux attendus. Toutes les souches de Listeria ivanovii testées ont présenté des colonies 

caractéristiques sur ALOA® apr¯s 48 heures dôincubation. Cependant, les profils obtenus sur ALOA® 

Confirmation ont montr® quôil ne sôagit pas de Listeria monocytogenes. Les résultats des tests 

dôidentification de ces souches par la m®thode de r®f®rence confirment quôil sôagit de Listeria ivanovii.  

 

£tude (2010) men®e lors de lôextension du protocole ç ALOA ® One Day » pour la recherche de 

Listeria monocytogenes et de Listeria spp (annexe 10) : 

 

63 souches pures de Listeria spp (20 Listeria monocytogenes et 43 Listeria autres que monocytogenes) 

de collection ou issues de produits alimentaires ont été testées. 

32 souches non cibles, autres que Listeria spp, ont été testées. Ces souches sont connues soit pour 

interférer avec Listeria spp, soit pour °tre naturellement pr®sentes dans les produits alimentaires dôessai. 

Les 63 souches de Listeria spp ont répondu positivement. 

Toutes les souches ont été confirmées par test immunochromatographique (« Listeria species Confirmation 

Strip ») et par spot Palcam. 

 

Les 32 souches non-cibles ont toutes donné des résultats négatifs (soit une absence de colonie, soit des 

colonies non typiques). 

Aucune de ces souches nôa ®t® confirm®e par test immunochromatographique (ç Listeria species 

Confirmation Strip »). Il est à noter que certaines souches, principalement de Bacillus, ont pu se 

d®velopper sur g®lose Palcam, mais aucun spot nôavait un aspect caract®ristique de Listeria. 

 

Les résultats de confirmation obtenus par « Listeria species Confirmation Strip » et spot Palcam sont 

conformes à ceux attendus. 

 
 

 

3.2 . Praticabilité   
 

La praticabilité est étudiée en fonction des 4 critères définis par le bureau technique : 
 

1 - Conditions de stockage et péremption des produits non ouverts 

 

La température de stockage des géloses ALOA® est celle mentionnée sur la notice technique du 

fabricant : 2 à 8° C. 

La date limite dôutilisation est indiqu®e sur le fond des bo´tes de g®lose ALOA® (impression jet dôencre). 

Pour les flacons, la date limite dôutilisation est ®galement mentionnée sur chaque flacon. 

Les bo´tes coul®es par le laboratoire utilisateur ¨ partir de flacons pr°ts ¨ lôemploi peuvent °tre conserv®es 

pendant une semaine entre 2 et 8°C. 
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2 - Modalit®s dôutilisation apr¯s premi¯re utilisation 

 

Sans objet pour la gélose ALOA® en boîte pré-coulée. 

 

Les modalit®s dôutilisation apr¯s premi¯re utilisation sont sp®cifi®es dans la fiche technique du fabricant. 

En lôoccurrence : 

 Les bo´tes coul®es par le laboratoire utilisateur ¨ partir de flacons pr°t ¨ lôemploi peuvent être conservées 

pendant une semaine entre 2 et 8°C. 

Par ailleurs, les flacons dôALOA® BASE non complémentés peuvent subir deux cycles de régénération et 

de maintien en surfusion sans que la qualité analytique des résultats obtenus par la méthode alternative ne 

soit réduite. 

 

3 - D®lai dôobtention des r®sultats 

 

Étapes Délai obtenu 

Méthode de référence 

EN ISO 11290-1 

Délai obtenu 

Méthode alternative 

« ALOA ® One Day »* 

Réalisation du bouillon Fraser ½ J0 J0 

Ensemencement du bouillon Fraser J1 - 

Isolement sur géloses sélectives 

Étalement / Isolement sur ALOA® 

J1 et J2 

- 

- 

J1 

Obtention des résultats négatifs (absence de 

colonies caractéristiques) 

J3 - J4 J2 

Obtention des résultats positifs (colonies 

caractéristiques) ou négatifs après 

confirmation 

 

Confirmation du genre : 

- Tests normatifs 

- Listeria species Confirmation Strip 

- Spot Palcam 

 

Confirmation de lôesp¯ce Listeria 

monocytogenes : 

- Tests normatifs 

- ALOA® Confirmation 

- protocole « RAPIDEC Lmono », 

- protocole VIDAS LMO2, 

- galerie API Listeria, 

- test FAST Rhamnose  

 

 

 

 

 

J3 à J6 

- 

- 

 

 

 

J4 à J6 

- 

- 

- 

- 

- 

 

 

 

 

 

J2 à J3 

J2 

J3 

 

 

 

J4 à J6 

J3 

J2 à J3 

J2 

J3 à J4 

J2 à J3 

 

4- Étapes communes avec la méthode de référence 

 

Indépendamment des étapes éventuelles de confirmation, la méthode alternative partage une seule étape 

en commun avec la m®thode de r®f®rence. Il sôagit de lô®tape dôenrichissement primaire. 

 

 

 

 

 

 

 



Laboratoire de Touraine  décembre 2019 

Rapport de synthèse (version 0) 

BioMérieux ï ALOA
®

 One Day ï Listeria spp. (recherche) 23 

3.3 . Etude interlaboratoires   
 

Lô®tude interlaboratoires vise ¨ d®terminer la diff®rence de sensibilit® entre la m®thode de r®f®rence et la 

méthode alternative lorsque les essais sont effectués par différents collaborateurs utilisant des 

échantillons identiques (conditions de reproductibilité). 

 

3.3.1. Organisation de lõ®tude 

 

Lô®tude interlaboratoires a été réalisée en 2006 avec 14 laboratoires collaborateurs. Les analyses ont été 

effectuées sur des échantillons de lait de chèvre pasteurisé, contaminés artificiellement avec une souche 

de Listeria monocytogenes 4b (isol®e dôun fromage de chèvre au lait cru). 

 

3.3.2. Contrôle des paramètres expé rimentaux  

 

3.3.2.1. Stabilité de la souche et de la flore annexe 

 

Le suivi de la stabilité des échantillons en Listeria monocytogenes a été réalisé tous les jours et pendant 

trois jours sur des échantillons du niveau L2 stockés au froid. 

Les dénombrements ont ®t® r®alis®s sur 6 ml de matrice non dilu®e ensemenc®s sur 6 bo´tes dôALOA - 

diamètre 140 mm. 

 

Les résultats sont les suivants : 

 

JOUR UFC / 6 mL 

J0 9 

J1 7 

J2 6 

J3 10 

 

Lô®volution de la flore endog¯ne a ®galement ®t® suivie jusquô¨ J3. 

Les résultats sont les suivants : 

 

JOUR UFC / mL 

J0 4000 

J1 4300 

J2 3800 

J3 3400 

 

 

Les résultats font apparaître que la souche de Listeria monocytogenes de même que la flore endogène sont 

stables jusquô¨ J3. 

 
 

3.3.2.2. Taux de contamination 

 

Les taux de contamination effectifs de la matrice ainsi que les intervalles de confiance sont les suivants : 
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NIVEAUX  
TAUX CIBLES  

(UFC / 25 mL) 

TAUX REELS  

(UFC / 25 mL) 

INTERVALLES DE  

CONFIANCE  

L0 0 0 / 

L1 3 3,7 [1,8] 

L2 30 35,4 [24,48] 

 

 

3.3.2.3. Contrôles des températures pendant le transport et ¨ lôarriv®e, et d®lais de r®ception 

 

Les d®lais de livraison, les temp®ratures ¨ lôarriv®e, les ®carts de temp®rature enregistr®s durant le 

transport ainsi que lô®tat des ®chantillons ¨ lôarriv®e figurent dans le tableau suivant : 

 

Laboratoires Date réception Température 

Arrivée 

Thermobouton Etat 

échantillons 

A 13/06/06 à 9h 7,2°C 4,5°C à 7,5°C  Conforme 

B 13/06/06 à 8h50 5,2°C 4,5°C à 7,5°C Conforme 

C 13/06/06 à 11h30 6,7°C 3,5°C à 8,5°C Conforme 

D 13/06/06 à 10h50 6,3°C 4°C à 8,5°C Conforme 

E 13/06/06 à 8h30 5,8°C 5°C à 8,5°C Conforme 

F 13/06/06 à 11h 5,1°C -1,5°C à 5,5°C Conforme 

G 13/06/06 à 10h45 2,8°C 1°C à 8,5°C Conforme 

H 13/06/06 à 8h45 3,8°C 5°C à 9°C Conforme 

I  13/06/06 à 7h30 6,8°C 5,5°C à 8,5°C Conforme 

J 13/06/06 à 11h15 8,0°C 6,5°C à 9,5°C Conforme 

K 13/06/06 à 13h45 7,5°C 3,5°C à 8°C Conforme 

L 13/06/06à 10h40 5,0°C 4,5°Cà 9,5°C Conforme 

M 13/06/06 à 11h15 8,0°C 5,5°C à 8,5°C Conforme 

N 13/06/06 à 10h30 6,8°C 4,5°C à 9°C Conforme 

Expert 13/06/06 à 8h45 3,0°C 0°C à 7°C Conforme 

 

Concernant les fourchettes de temp®rature enregistr®es ¨ lôaide des thermoboutons TOMPROBETM, il 

convient de signaler que la partie haute de chacune dôentre elles correspond ¨ la temp®rature au moment 

de la confection du colis et que très rapidement après et durant le transport, la température interne des 

colis se stabilisait à un niveau proche de la valeur basse de cette fourchette. Compte tenu de ces 

informations et des relevés des laboratoires collaborateurs, il apparaît que tous ces laboratoires ont pu 

réaliser les essais. 

 

 

3.3.3. Résultats  

 

Les r®sultats bruts de lô®tude interlaboratoires sont pr®sent®s en annexe 12. 

 

3.3.3.1. Résultats obtenus par le Laboratoire expert 

 

Les résultats obtenus par le laboratoire expert sont donnés dans le tableau 18. 
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Tableau 18 : Résultats positifs obtenus par le laboratoire expert 
 

Niveau de contamination Méthode alternative Méthode de référence 

L0 0/8 0/8 

L1 8/8 8/8 

L2 8/8 8/8 
 

 
 

3.3.3.2. Résultats obtenus par les Laboratoires collaborateurs 

 

ü Dénombrement de la flore mésophile totale 

 

Pour lôensemble des laboratoires, les d®nombrements de la flore totale a®robie 30ÁC varient entre 

1,0.103 et 5,0.104 CFU/g, avec une moyenne de 2,1.104 CFU/g. 

 

ü Détection de Listeria monocytogenes 

 

Le tableau 19 r®sume lôensemble des résultats obtenus par les 14 laboratoires collaborateurs pour la 

méthode de référence et le tableau 20 reprend les résultats de la méthode alternative. 

 
Tableau 19 : Recherche de Listeria monocytogenes selon la méthode de référence 

 

Laboratoires 3 Niveaux de contamination 

 L0 L1 L2 

A  1/8 8/8 8/8 

B 0/8 8/8 8/8 

C 0/8 8/8 8/8 

D 0/8 8/8 8/8 

E 0/8 8/8 8/8 

F 0/8 8/8 8/8 

G 0/8 8/8 8/8 

H 0/8 8/8 8/8 

I  0/8 8/8 8/8 

J 0/8 8/8 8/8 

K 0/8 8/8 8/8 

L 0/8 8/8 8/8 

M 0/8 8/8 8/8 

N 0/8 8/8 8/8 

TOTAL  1/112 112/112 112/112 
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Tableau 20 : Recherche de Listeria monocytogenes selon la méthode alternative 
 

Laboratoires 3 Niveaux de contamination*  

 L0 L1 L2 

A  1/8 8/8 8/8 

B 0/8 8/8 8/8 

C 0/8 8/8 8/8 

D 0/8 8/8 8/8 

E 0/8 8/8 8/8 

F 0/8 8/8 8/8 

G 0/8 8/8 8/8 

H 0/8 8/8 8/8 

I  0/8 8/8 8/8 

J 0/8 8/8 8/8 

K 0/8 8/8 8/8 

L 0/8 8/8 8/8 

M 0/8 8/8 8/8 

N 0/8 8/8 8/8 

TOTAL  1/112 112/112 112/112 

*  : Résultats identiques avant et après confirmation  

 

 

3.3.3.3. Résultats des laboratoires retenus pour lô®tude interlaboratoires 

 

Le laboratoire collaborateur A a été exclu car il a déclaré avoir contaminé deux échantillons entre eux au 

moment de la mise en enrichissement.  

Après vérification des numéros des échantillons concernés par cette erreur de manipulation il sôest av®r® 

quôun ®chantillon n®gatif avait ®t® m®lang® avec un ®chantillon artificiellement contamin®. 

Les résultats des 13 laboratoires conserv®s pour lô®tude statistiques sont pr®sent®s dans le tableau 21 

(méthode de référence) et le tableau 22 (méthode alternative). 

 
Tableau 21 : Recherche de Listeria monocytogenes selon la méthode de référence 

 

Laboratoires 3 Niveaux de contamination 

 L0 L1 L2 

B 0/8 8/8 8/8 

C 0/8 8/8 8/8 

D 0/8 8/8 8/8 

E 0/8 8/8 8/8 

F 0/8 8/8 8/8 

G 0/8 8/8 8/8 

H 0/8 8/8 8/8 

I  0/8 8/8 8/8 

J 0/8 8/8 8/8 

K 0/8 8/8 8/8 

L 0/8 8/8 8/8 

M 0/8 8/8 8/8 

N 0/8 8/8 8/8 

TOTAL  0/104 104/104 104/104 
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Tableau 22 : Recherche de Listeria monocytogenes selon la méthode alternative 
 

Laboratoires 3 Niveaux de contamination*  

 L0 L1 L2 

B 0/8 8/8 8/8 

C 0/8 8/8 8/8 

D 0/8 8/8 8/8 

E 0/8 8/8 8/8 

F 0/8 8/8 8/8 

G 0/8 8/8 8/8 

H 0/8 8/8 8/8 

I  0/8 8/8 8/8 

J 0/8 8/8 8/8 

K 0/8 8/8 8/8 

L 0/8 8/8 8/8 

M 0/8 8/8 8/8 

N 0/8 8/8 8/8 

TOTAL  0/104 104/104 104/104 

*  : Résultats identiques avant et après confirmation  

 

 

3.3.4. Calculs et interprétation  

 

3.3.4.1. Calcul des pourcentages de spécificité (% SP) pour les deux méthodes 

 

Le pourcentage de spécificité (SP) de la méthode de référence et de la méthode alternative, utilisant les 

résultats après confirmation, et basé sur le niveau L0, est présenté dans le tableau 23. 
 
 

Tableau 23 : Pourcentages de spécificité 
 

Spécificité de la méthode de 

référence 

 

100% 

Spécificité de la méthode 

alternative 

 

100% 

 

 

N_ : Nombre de tous les essais au niveau L0 

P0 : Nombre total de faux positifs obtenus avec des échantillons blancs avant confirmation 

CP0 : Nombre total de faux positifs obtenus avec des échantillons blancs  

 

 

3.3.4.2. Calcul de la sensibilité (SE), de la justesse relative (RT) et du rapport des résultats faux-

positifs pour la méthode alternative (FPR) 

 

Aucun résultat positif partiel nôa ®t® obtenu, ni au niveau L1, ni au niveau L2. Les calculs statistiques ont 

été fait pour le niveau L1. Un résumé des résultats obtenus par les laboratoires collaborateurs retenus pour 

lôinterpr®tation au niveau L1 est présenté dans le tableau 24. 
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Tableau 24 : Résultats obtenus par tous les collaborateurs pour le niveau L1 (PA : accord positif, NA : accord 

négatif, PD : déviation positive, ND : déviation négative)                                                                                     
 

  
Méthode de référence 

positive (R+) 

Méthode de référence 

négative (R-) 

Niveau L1 

Méthode alternative 

positive (A+) 
PA (A+/R+) = 104 PD (A+/R-) = 0 

Méthode alternative 

négative (A-) 
ND (A-/R+) = 0 NA (A-/R-) = 0 

 

 

 

Dôapr¯s les donn®es r®capitul®es dans le tableau 24, les valeurs de sensibilité de la méthode de référence 

et de la méthode alternative, ainsi que la sensibilité relative et le rapport de résultats faux positifs après 

confirmation sont calculés dans le tableau 25. 
 

 

Tableau 25 : R®sum® de lô®tude de sensibilit® au niveau L1 
 

 
Formule EN ISO 16140-2 Résultats (%) 

Sensibilité de la méthode 

alternative (SEalt) 

 

100 % 

Sensibilité de la méthode de 

référence (SEref) 

 

100 % 

Justesse relative (RT) 
 

100 % 

Rapport des résultats faux-positif 

pour la méthode alternative (FPR) 

 
/ 

 
 

 
 

3.3.4.3. Interprétation des données 
 

Pour une étude de méthode appariées, la différence entre (ND-PD) et la somme (ND+PD) sont calculées 

pour les niveaux où des résultats positifs partiels ont été obtenus (soit L1 et éventuellement L2). Les 

valeurs trouvées ne doivent pas dépasser les limites AL.  

 

 

Dans cette étude, aucun résultat positif partiel nôa ®té obtenu. Pour 13 laboratoires, les limite 

dôacceptabilit® sont les suivantes : 

 

  Valeurs calculées AL  Conclusion 

ND - PD 0 4 ND ï PD < AL 

ND + PD 0 5 ND + PD < AL 

 

 

Les performances de la méthode alternative et de la méthode de référence sont équivalentes. 
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4. Conclusion générale  

 
ü Etude comparative des méthodes 
 

Le mod¯le dô®tude comparative des m®thodes est celui de deux méthodes appari®es, lô®tape 

dôenrichissement étant commune. 
 

Dans lô®tude de sensibilit®, 6 catégories ont été testées, soit 802 échantillons. La méthode alternative a 

montré 2 déviations positives et 9 déviations négatives apr¯s 24h dôincubation, et 2 déviations positives et 

1 d®viations n®gatives apr¯s 48h dôincubation. Les valeurs calculées ((ND+PPND)-PD) et 

((ND+PPND)+PD) sont inf®rieures aux limites dôacceptabilit® par catégorie et pour lôensemble des 

catégories. 
 

Le calcul du niveau de détection relatif (RLOD) pour chaque catégorie est inférieur à la limite 

dôacceptabilit® fix®e ¨ 1.5 pour des méthodes appariées. 
 

La méthode alternative et spécifique et sélective. 

 

Il est possible de stocker le bouillon Fraser ½ pendant 72 heures à 2-8°C et les géloses ALOA® pendant 

48 heures à 2-8°C. 

 

Lors de cette reconduction, a également été testée une nouvelle formulation consistant en une 

augmentation de la sélectivité de la gélose.  
 

La m®thode alternative remplit tous les crit¯res d®finis par lôISO 16140-2 : 2016 et les exigences 

spécifiques du bureau technique (révision 6).  
 

ü Etude interlaboratoires 
 

Les résultats obtenus avec les laboratoires collaborateurs retenus ont montré que les performances de la 

méthode alternative et de la méthode de référence pouvaient être considérées comme équivalentes. 

 

 

 

Fait à TOURS, le 20/12/2019 

Stéphanie ROTILY-FORCIOLI  

Chef de service microbiologie 
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ANNEXE 1 

 

Protocole analytique 

Méthode « ALOA ® One Day » 
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RECHERCHE DE LISTERIA MONOCYTOGENES ET LISTERIA SPP DANS LES ALIMENTS  

METHODE «  ALOA ® One Day » 

PROTOCOLE ANALYTIQUE (Attes tation AFNOR N° 10/3-09/00)  

 

X g ou X ml de prise d'essai + 9 X ml Fraser-demi 

 

 

           24 heures +/- 2 heures, à 30°C +/- 1°C 
Possibilité de conserver le bouillon 72 heures à 5°C +/-3°C, après incubation 

 

 0,1 ml étalement ou isolement sur ALOA® 

Dans le cadre de lôensemencement par ®talement, maintenir une zone non ensemenc®e en p®riph®rie de la bo´te. 

Cette zone facilite lôobservation des halos pour les bo´tes charg®es (contraste centre/p®riph®rie de la bo´te). 

 

 

           24 heures à 48 heures, à 37°C +/- 1°C  

          

 

colonies typiques ? 

 

 

                           

 

     

                   

                        

                  

 

 

 

 

 

 

Présomption 

L. monocytogenes 

Absence 

Listeria spp. 

avec halo 

OUI OUI 

avec / sans halo 

NON 

Confirmation Listeria spp (au choix) : 

- tests classiques des méthodes 

normalisées, 

- piqûre sur gélose Palcam, 

- protocole «  Listeria species 

Confirmation Strip », 

- autre méthode validée Afnor, dont le 

principe est différent. 

Présomption 

L. spp 

Confirmation (au choix) : 

- tests classiques des méthodes normalisées, 

- protocole « ALOA ® Confirmation », 

- protocole « RAPIDEC Lmono », 

- protocole VIDAS LMO2 

- galerie API Listeria 

- test « FAST Rhamnose », 

- autre méthode validée Afnor, dont le 

principe est différent. 
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ANNEXE 2 

 

Mode opératoire de la méthode 

De référence 
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MODE OPERATOIRE DE LA M ETHODE EN ISO 11290-1/A1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

X g ou X ml de prise d'essai 

+ 9 X ml Fraser-demi 

0,1 ml de culture dans 10 ml Fraser 

24 heures +/- 3 heures, à 30°C +/- 1°C 

Isolement de 10 µl sur gélose ALOA et 

isolement sur 2ème milieu sélectif 

(gélose Palcam) 

Isolement de 10 µl sur gélose ALOA et 

isolement sur  2ème milieu sélectif 

(gélose Palcam) 

Confirmation 

(tests normatifs) 

48 heures +/- 3 heures, à 37°C +/- 1°C 

24 heures +/- 3 heures, à 37°C +/- 1°C, 

si nécessaire : 24 heures +/- 3 heures 

supplémentaires, à 37°C +/- 1°C 

Confirmation 

(tests normatifs) 

24 heures +/- 3 heures, à 37°C +/- 1°C, 

si nécessaire : 24 heures +/- 3 heures 

supplémentaires, à 37°C +/- 1°C 
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ANNEXE 3 
 

Justesse :  

R®sultats exclus de lô®tude statistiques 
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A1 P1 A2 P2

2005 497 D3 Mystère No L. mono 17 1 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 498 D3 Mystère No L. mono 17 4 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 499 D3 Pistache No L. mono 17 1 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4100 D3 Pistache No L. mono 17 4 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4101 D3 Vanille No L. mono 17 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4102 D3 Vanille No L. mono 17 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4103 D3 Café No L. mono 17 1 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4104 D3 Café No L. mono 17 4 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4105 D3 Pistache No L. mono 17 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4182 S1 Sabre No L. mono 16 12 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4183 S1 Saumonette No L. mono 16 12 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4184 S1 Saumonette No L. mono 16 12 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4185 S1 Thon No L. mono 16 12 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4186 S1 Thon No L. mono 16 12 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2010 197 S2 Haddock No L. seeligeri 1 11 + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA

2010 198 S2
Emincé de saumon, 5 

baies
No L. seeligeri 1 11 + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA

2010 199 S2 Saumon d'Ecosse No L. seeligeri 1 11 + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA

2010 200 S2 Saumon No L. seeligeri 1 11 + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA

2010 202 S2 Saumon No L. seeligeri 1 11 + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA

2010 204 S2 Saumon bio No L. seeligeri 1 11 + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA

2010 212 S2 Saumon No L. welshimeri 1 10 + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA

2010 213 S2 Saumon No L. welshimeri 1 10 + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA

2010 309 V1 Clémentines No L. mono 42 10 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2010 310 V1 Topinambour No L. mono 42 10 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2010 311 V1 Carottes No L. mono 42 10 + - - - L. mono + + L. mono + PA

2010 312 V1 Orange No L. mono 42 10 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2010 313 V1 Poire No L. mono 42 10 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2010 314 V1 Endive No L. mono 42 10 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2010 318 V1 Raisin blanc No L. mono 42 10 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2010 345 V1 Choux de Bruxelles No L. seeligeri 2 6 + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + NA

2005 4136 V1 Chou fleur No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4138 V1 Fenouil No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4147 V1 Poireau No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4148 V1 Poireau No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4149 V1 Poireau No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

Identification
Conclusi

on  22h

ALOA 

22h

Year Réf.  type Product
C.N 

?

ALOA One DayTM 

Strain Level

EN ISO 11290-1 #

Concordance
Fraser 1/2 Fraser

Identification
Conclu

sion
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A1 P1 A2 P2

2005 4191 V1 Fenu grec No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4192 V1 Radis No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4141 V2 Salade No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4142 V2 Salade No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4143 V2 Salade No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4144 V2 Salade No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4145 V2 Salade No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4146 V2 Salade No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4150 V2 Salade No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4151 V2 Salade No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4152 V2 Salade No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4187 V2 Salade No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4188 V2 Salade No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4189 V2 Mache No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4190 V2 Mache No L. mono 42 8 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4193 V2 Salade No L. mono 42 16 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2016 3 C1
Salade Sodebo Pomme 

de Terre gésiers 
No

5-L.Mono + 6- 

L.Welshimeri
12 (5) / 9 (6)  21 HB/HB HB HB/HB HB

L.Mono/L.Wels

himeri
+/+ HB/HC

L.Mono/L.Wel

shimeri
+/+ PA

2016 4 C1
Salade Auchan penne 

ŎǊǳŘƛǘŞǎ ǆǳŦ ǇƻǳƭŜǘ 
No

5-L.Mono + 6- 

L.Welshimeri
12 (5) / 9 (6)  21 LB/LB LB MB/MB MB

L.Mono/L.Wels

himeri
+/+ MB/MC

L.Mono/L.Wel

shimeri
+/+ PA

2016 7 C2
[ŀǎŀƎƴŜǎ ŀǳ ōǆǳŦ 

Auchan
No

5-L.Mono + 12- 

L.Ivanovii
12(5)/ 3,5 (12)  15,5 HB/HB HB HB/HB HB

L.Mono/L.Ivan

ovii
+/+ HB/HC

L.Mono/L.Ivan

ovii
+/+ PA

2016 8 C2
Purée de 

canard/saumon
No

3-L.Mono + 6- 

L.Welshimeri
7 (3)/ 9 (6)  16 HB/HB HB HB/HC HB

L.Mono/L.Wels

himeri
+/+ HB/HC

L.Mono/L.Wel

shimeri
+/+ PA

2016 9 C2
Soupe petit pois 

legumes
No

8-L.Mono + 10- 

L.Innocua
7,5 (8)/ 6 (10)  13,5 HE/HB HB HE/HB HB L.Innocua + HE/HB L.Innocua + PA

2016 10 C2
Fleury michon 

parmentier de canard 
No

5-L.Mono + 6- 

L.Welshimeri
12 (5) / 9 (6)  21 HB/HB HB HB/HB HB

L.Mono/L.Wels

himeri
+/+ HB/HC

L.Mono/L.Wel

shimeri
+/+ PA

2016 11 C3 Eclair au chocolat No
7-L.Mono + 4- 

L.Innocua
6 (7) / 5 (4)  11 HB/HE HB HB/HE HB L.Mono + HB/HE L.Mono + PA

2016 12 C3 mousse au chocolat No
7-L.Mono + 4- 

L.Innocua
6 (7) / 5 (4)  11 HB/HB HB HB/HB HB

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ HB/HC

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ PA

2016 13 C3 Paris brest No
7-L.Mono + 4- 

L.Innocua
6 (7) / 5 (4)  11 HC/HB HB HC/HB HB

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ HB/HB

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ PA

2016 14 C3 Gland No
7-L.Mono + 4- 

L.Innocua
6 (7) / 5 (4)  11 HB/HB HC HB/HB HC

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ HB/HB

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ PA

Identification
Conclusi

on  22h

ALOA 

22h

Year Réf.  type Product
C.N 

?

ALOA One DayTM 

Strain Level

EN ISO 11290-1 #

Concordance
Fraser 1/2 Fraser

Identification
Conclu

sion
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A1 P1 A2 P2

2016 15 C3 éclair au café No
7-L.Mono + 4- 

L.Innocua
6 (7) / 5 (4)  11 HC/HB HB HC/HB HB

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ HB/HB

L.Mono/L.Inno

cua
+/+ PA

2016 77 C3 Religieuse au chocolatNo 17-L.Mono 2,4 (17) MA/ME MA MA/ME MA L.Mono + HA/HE L.Mono + PA

2016 78 C3
Profiteroles au 

chocolat
No 17-L.Mono 2,4 (17) MA/ME HB HA/HE HB L.Mono + HA/HE L.Mono + PA

2016 79 C3 Choux à la crème No
17-L.Mono/4-

L.innocua
2,4 (17) / 2 (4)  4,4 HB/HD HA HB/HC HA

L.Mono

L.Innocua
+ HA/HC

L.Mono

L.Innocua
+/+ PA

2016 80 C3
Tartelettes aux fraises 

et crème
No 17-L.Mono 2,4 (17) MA/ME HA HA/HE HA L.Mono + HA/HE L.Mono + PA

2016 81 C3 Religieuse au café No 17-L.Mono 2,4 (17) MB/ME HD HB/HE HD L.Mono + HB/HE L.Mono + PA

2005 4166 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4167 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4168 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4169 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4170 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4203 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4204 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4205 E1 Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4171 E2 Ecouvillon No L. mono 12 4,5 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4172 E2 Ecouvillon No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4173 E2 Ecouvillon No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4174 E2 Ecouvillon No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4175 E2 Ecouvillon No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4176 E2 Ecouvillon No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4200 E2 Ecouvillon No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4201 E2 Ecouvillon No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 454 E3 ? Yes / / + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4163 E3 eau rinçage No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4164 E3 eau rinçage No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4207 E3 eau rinçage No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

2005 4208 E3 eau rinçage No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA

Identification
Conclusi

on  22h

ALOA 

22h

Year Réf.  type Product
C.N 

?

ALOA One DayTM 

Strain Level

EN ISO 11290-1 #

Concordance
Fraser 1/2 Fraser

Identification
Conclu

sion
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ANNEXE 4 
 

Contaminations artificielles 
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Year 

Food product  Artificial contamination  
Result 
mono 

Result 
spp Cat

. 
Réf. Product  L. mono Strain Ref./origin 

Type 
of 

stress 

Type of 
stress 

Stress 
level 

CFU
/25
g 

L. spp Strain Ref. 
Type of 
stress 

Type of stress 
Stress 
level 

CFU/
25g 

Total 
CFU/
25g 

2005 V1 4133 Cauliflower 
L. 

monocytogene
s 42 

Radish sp 
Freezing 
+ heating 

0,97 
8 /  /  /  /  /  /  

8 + + 

2005 V1 4137 Fennel 
L. 

monocytogene
s 42 

Radish sp 
Freezing 
+ heating 

0,97 
8 /  /  /  /  /  /  

8 + + 

2005 V1 4139 Leek 
L. 

monocytogene
s 42 

Radish sp 
Freezing 
+ heating 

0,97 
8 /  /  /  /  /  /  

8 + + 

2005 V1 4140 Leek 
L. 

monocytogene
s 42 

Radish sp 
Freezing 
+ heating 

0,97 
8 /  /  /  /  /  /  

8 + + 

2005 V1 4134 Cauliflower 
L. 

monocytogene
s 42 

Radish sp 
Freezing 
+ heating 

0,97 
16 /  /  /  /  /  /  

16 + + 

2005 V1 4135 Cauliflower 
L. 

monocytogene
s 42 

Radish sp 
Freezing 
+ heating 

0,97 
16 /  /  /  /  /  /  

16 + + 

2010 V2 338 carrots /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 2 Salad sp 24h at -20°C 0,51 6 6 - + 

2010 V2 339 Cauliflower /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 2 Salad sp 24h at -20°C 0,51 6 6 - + 

2010 V2 343 broccoli /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 2 Salad sp 24h at -20°C 0,51 6 6 - + 

2010 V2 344 Mushrooms /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 2 Salad sp 24h at -20°C 0,51 6 6 - + 

2010 V2 337 Flat beans /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 2 Salad sp 24h at -20°C 0,51 6 6 - + 

2010 V2 340 Beans /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 2 Salad sp 24h at -20°C 0,51 6 6 - + 

2010 V3 454 
Macedonia 
mayonnaise 

/  /  /  /  /  /  L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,55 6 6 - + 

2010 V3 455 Melted leeks /  /  /  /  /  /  L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,55 6 6 - + 

2010 V3 456 Vegetable soup /  /  /  /  /  /  L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,55 6 6 - + 

2010 V3 457 Vichy carrots /  /  /  /  /  /  L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,55 6 6 - + 

2010 V3 458 
Apple baked 
with caramel 

/  /  /  /  /  /  L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,55 6 6 - + 

2010 D1 479 Milk 
L. 

monocytogene
s 5x 

Cheese sp  -20°C 0,51 8 /  /  /  /  /  /  8 + + 

2010 D1 483 Milk 
L. 

monocytogene
s 5x 

Cheese sp  -20°C 0,51 8 /  /  /  /  /  /  8 + + 

2010 D1 485 Milk /  /  /  /  /  /  L. innocua 5 
Goat 

cheese 
sp 24h at -20°C 0,52 8 8 - + 

2010 D1 486 Milk 
L. 

monocytogene
s 5x 

Cheese sp  -20°C 0,51 8 /  /  /  /  /  /  8 + + 

2010 D1 487 Milk 
L. 

monocytogene
s 5x 

Cheese sp  -20°C 0,51 8 /  /  /  /  /  /  8 + + 
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2010 D1 488 Milk 
L. 

monocytogene
s 5x 

Cheese sp  -20°C 0,51 8 /  /  /  /  /  /  8 + + 

2010 D2 460 Saint Marcelin /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 1 
Goat 
milk  

sp 30min. 55°C 0,7 11 11 - + 

2010 D2 461 Roquefort /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 1 
Goat 
milk  

sp 30min. 55°C 0,7 11 11 - + 

2010 D2 463 
Neufchatel (raw 
milk cheese) 

L. 
monocytogene

s 4x 
Wipe sp 

30 min. 
55°C +  
24h at -

20°C 

0,53 6 /  /  /  /  /  /  6 + + 

2010 D3 326 
Vanilla ice 
cream 

L. 
monocytogene

s 3x 
Ice cream sp  -20°C 0,53 4 /  /  /  /  /  /  4 + + 

2010 D3 327 
Grape rum ice 
cream 

L. 
monocytogene

s 3x 
Ice cream sp  -20°C 0,53 4 /  /  /  /  /  /  4 + + 

2010 D3 328 
Chocolate / 
hazelnut ice 
cream 

/  /  /  /  /  /  L. welshimeri 2 
Goat 
milk  

sp 24h at -20°C 0,54 5 5 - + 

2010 D3 329 
Grape rum ice 
cream 

L. 
monocytogene

s 3x 
Ice cream sp  -20°C 0,53 4 /  /  /  /  /  /  4 + + 

2010 D3 331 
Vanilla ice 
cream 

/  /  /  /  /  /  L. innocua 1 
Goat 
milk  

sp 24h at -20°C 0,5 9 9 - + 

2010 D3 332 
Viennetta 
vanilla 

/  /  /  /  /  /  L. innocua 1 
Goat 
milk  

sp 24h at -20°C 0,5 9 9 - + 

2010 D3 333 
Viennetta 
capuccino 

/  /  /  /  /  /  L. innocua 1 
Goat 
milk  

sp 24h at -20°C 0,5 9 9 - + 

2010 D3 334 Mint Viennetta /  /  /  /  /  /  L. innocua 1 
Goat 
milk  

sp 24h at -20°C 0,5 9 9 - + 

2010 D3 335 
Vanilla ice 
cream 

/  /  /  /  /  /  L. innocua 1 
Goat 
milk  

sp 24h at -20°C 0,5 9 9 - + 

2005 D3 491 Bounty 
L. 

monocytogene
s 17 Cheese 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,8 1 /  /  /  /  /  /  
1 + + 

2005 D3 492 Bounty 
L. 

monocytogene
s 17 Cheese 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,8 4 /  /  /  /  /  /  
4 + + 

2005 D3 493 Ice cream 
L. 

monocytogene
s 17 Cheese 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,8 1 /  /  /  /  /  /  
1 + + 

2005 D3 494 Ice cream 
L. 

monocytogene
s 17 Cheese 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,8 4 /  /  /  /  /  /  
4 + + 

2005 D3 495 Vanilla 
L. 

monocytogene
s 17 Cheese 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,8 1 /  /  /  /  /  /  
1 + + 

2005 D3 496 Vanilla 
L. 

monocytogene
s 17 Cheese 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,8 4 /  /  /  /  /  /  
4 + + 
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2016 C1 1 
Sandwich 
Tandorii 
chicken 

L. 
monocytogene

s 1 
16 IAA 4788.4  se /  /  10 L. welshimeri 6 16 IAA 

7010.2 se /  /  
9 19 + + 

2010 S1 290 Trout portion  
L. 

monocytogene
s 1x 

Smoked 
salmon 

sp 
30 min. 

55°C 
0,51 10 /  /  /  /  /  /  10 + + 

2010 S1 291 Sole portion  
L. 

monocytogene
s 1x 

Smoked 
salmon 

sp 
30 min. 

55°C 
0,51 10 /  /  /  /  /  /  10 + + 

2010 S1 292 Horse mackerel 
L. 

monocytogene
s 1x 

Smoked 
salmon 

sp 
30 min. 

55°C 
0,51 10 /  /  /  /  /  /  10 + + 

2010 S1 295 Herring 
L. 

monocytogene
s 1x 

Smoked 
salmon 

sp 
30 min. 

55°C 
0,51 10 /  /  /  /  /  /  10 + + 

2010 S1 296 Saithe fillet 
L. 

monocytogene
s 1x 

Smoked 
salmon 

sp 
30 min. 

55°C 
0,51 10 /  /  /  /  /  /  10 + + 

2010 S1 297 Hake 
L. 

monocytogene
s 1x 

Smoked 
salmon 

sp 
30 min. 

55°C 
0,51 10 /  /  /  /  /  /  10 + + 

2005 S1 417 Mackerel 
L. 

monocytogene
s 16 

Smoked 
salmon 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,7 6 /  /  /  /  /  /  6 + + 

2010 S1 432 White hake /  /  /  /  /  /  L. innocua 3 
Carcass 
surface 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,26 7,5 7,5 - + 

2010 S1 433 cod /  /  /  /  /  /  L. innocua 3 
Carcass 
surface 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,26 7,5 7,5 - + 

2010 S1 434 Cod fillet /  /  /  /  /  /  L. innocua 3 
Carcass 
surface 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,26 7,5 7,5 - + 

2010 S1 435 Sea bream /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 3 
Wipe 
tallow 
chain 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,61 5 5 - + 

2010 S1 436 
Yellow pollack 

/  /  /  /  /  /  L. welshimeri 3 
Wipe 
tallow 
chain 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,61 5 5 - + 

2010 S1 437 Fish fillet /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 3 
Wipe 
tallow 
chain 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,61 5 5 - + 

2010 S1 438 Salmon steak /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 4 
Raw 

roasting 
turkey 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,53 7,5 7,5 - + 

2010 S1 439 Tuna steak /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 4 
Raw 

roasting 
turkey 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,53 7,5 7,5 - + 

2010 S1 440 Salmon fillet /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 4 
Raw 

roasting 
turkey 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,53 7,5 7,5 - + 

2010 S1 441 Saithe fillet /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 4 
Raw 

roasting 
turkey 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,53 7,5 7,5 - + 
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2005 S1 4178 Mackerel 
L. 

monocytogene
s 16 

Smoked 
salmon 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,7 12 /  /  /  /  /  /  12 + + 

2005 S1 4179 Sardine 
L. 

monocytogene
s 16 

Smoked 
salmon 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,7 6 /  /  /  /  /  /  6 + + 

2005 S1 4180 Sardine 
L. 

monocytogene
s 16 

Smoked 
salmon 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,7 12 /  /  /  /  /  /  12 + + 

2005 S1 4181 Deep water fish 
L. 

monocytogene
s 16 

Smoked 
salmon 

sp 
Freezing 
+ heating 

0,7 6 /  /  /  /  /  /  6 + + 

2010 S2 195 Wahoo /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 1 
Goat 
milk  

sp 30min. 55°C 0,7 11 11 - + 

2010 S2 206 Salmon /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 1 
Veal 

cutlet 
sp 30min. 55°C 0,73 10 10 - + 

2010 S2 207 Salmon /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 1 
Veal 

cutlet 
sp 30min. 55°C 0,73 10 10 - + 

2010 S2 208 Salmon /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 1 
Veal 

cutlet 
sp 30min. 55°C 0,73 10 10 - + 

2010 S2 209 Salmon /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 1 
Veal 

cutlet 
sp 30min. 55°C 0,73 10 10 - + 

2010 S2 210 Organic salmon /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 1 
Veal 

cutlet 
sp 30min. 55°C 0,73 10 10 - + 

2010 S2 211 Salmon /  /  /  /  /  /  L. welshimeri 1 
Veal 

cutlet 
sp 30min. 55°C 0,73 10 10 - + 

2016 C1 2 
Ssandwich  
mayonnaise 
rosted chicken  

L. 
monocytogene

s 3 
16 IAA 5556.1 se /  /  3 L. ivanovii 12 14 IAA 

6993.1 se /  /  
3,5 6,5 - + 

2016 C1 5 
Mayonnaise 
Crab Rillettes 

L. 
monocytogene

s 9 
16 IAA 2830.2 se /  /  7   16 IAA 

2830.2 se /  /  
  7 + + 

2016 C1 68 
Mini mozzarella 
pasta salad 

L. 
monocytogene

s 27 
16 IAA 6528.2 se /  /  2,75 L. seeligeri 24 

CN 
AFNOR 
ALOA 
2016 se /  /  

2,9 5,65 - - 

2016 C1 69 
Salad egg pasta 
ham salad 
cheese 

L. 
monocytogene

s 27 
16 IAA 6528.2 se /  /  2,75 L. seeligeri 24 

CN 
AFNOR 
ALOA 
2016 se /  /  

2,9 5,65 + + 

2016 C1 70 
Salad, tomatoes, 
cheese 

L. 
monocytogene

s 27 
16 IAA 6528.2 se /  /  2,75 L. seeligeri 24 

CN 
AFNOR 
ALOA 
2016 se /  /  

2,9 5,65 + + 

2016 C1 71 
Tandoori 
Chicken 
Sandwich 

L. 
monocytogene

s 28 
16 IAA 4425.1 se /  /  1,4 L. seeligeri 24 

CN 
AFNOR 
ALOA 
2016 se /  /  

2,9 4,3 - + 

2016 C1 72 

Roasted chicken 
sandwich with 
Daunat salsa 
sauce 

L. 
monocytogene

s 28 
16 IAA 4425.1 se /  /  1,4 L. seeligeri 24 

CN 
AFNOR 
ALOA 
2016 se /  /  

2,9 4,3 + + 
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2016 C2 6 
Pizza Auchan 
Cheese Ham 

L. 
monocytogene

s 2 
16 IAA 6391.1 se /  /  6,5 L. innocua 10 16 IAA 

1545.12 se /  /  
6 12,5 + + 

2016 C2 73 
Quiche lorraine 
bacon 
emmental 

L. 
monocytogene

s 2 
16 IAA 7431.3 se /  /  2 L. innocua 21 16 IAA 

7431.3 se /  /  
2,15 4,15 + + 

2016 C2 74 
Pizza ham  
cheese 

L. 
monocytogene

s 2 
16 IAA 6391.1 se /  /  2 L. innocua 21 16 IAA 

7431.3 se /  /  
2,15 4,15 + + 

2016 C2 75 
Salmon puree 
spinach  

L. 
monocytogene

s 19 
16 IAA 7431.1 se /  /  1,9   

  se /  /  
  1,9 - - 

2016 C2 76 
Veal stew 
spinach  

L. 
monocytogene

s 19 
16 IAA 7431.1 se /  /  1,9 L. ivanovii 25 15 IAA 

1096.1 se /  /  
1,3 3,2 - + 

2016 C2 98 
"Chicken fillet 
potatoes 

L. 
monocytogene

s 29 
16IAA4599.2 se /  /  3 L. welshimeri 34 11IAA 

4661.3 se /  /  
1,8 4,8 + + 

2016 C2 99 
Ckicken cordon 
bleu 

L. 
monocytogene

s 29 
16IAA4599.2 se /  /  3 L. welshimeri 34 11IAA 

4661.3 se /  /  
1,8 4,8 + + 

2016 C2 100 
"Creamed 
chicken, cheese 
pasta 

L. 
monocytogene

s 29 
16IAA4599.2 se /  /  3 L. welshimeri 34 11IAA 

4661.3 se /  /  
1,8 4,8 + + 

2016 C3 92 Fruit tartlet  
L. 

monocytogene
s 17-2 

16 IAA 5767.2 se /  /  1,6 L. innocua 10 16 IAA 
1545.12 se /  /  

2,25 3,85 + + 

2016 C3 93 
 Pear almonds 
tartlet  

L. 
monocytogene

s 17-2 
16 IAA 5767.2 se /  /  1,6 L. innocua 10 16 IAA 

1545.12 se /  /  
2,25 3,85 + + 

2016 C3 94 Cream puff 
L. 

monocytogene
s 17-2 

16 IAA 5767.2 se /  /  1,6 L. innocua 10 16 IAA 
1545.12 se /  /  

2,25 3,85 + + 

2016 C3 95 Flan 
L. 

monocytogene
s 17-2 

16 IAA 5767.2 se /  /  1,6 L. innocua 4 16 IAA 
7069.1 se /  /  

2,2 3,8 + + 

2016 C3 96 
Tropézienne 
with 
strawberries 

L. 
monocytogene

s 17-2 
16 IAA 5767.2 se /  /  1,6 L. innocua 4 16 IAA 

7069.1 se /  /  
2,2 3,8 - + 

2016 C3 97 
Charlotte  with 
strawberries  

L. 
monocytogene

s 17-2 
16 IAA 5767.2 se /  /  1,6 L. innocua 4 16 IAA 

7069.1 se /  /  
2,2 3,8 + + 

2005 E1 4165 Wipe 
L. 

monocytogene
s 12 Wipe 

sp /  /  
0,45 

/  /  /  /  /  /  
0,45 

+ + 

2010 
E3 

425 Water /  /  sp /  /  /  L. innocua 2 
Syphon 
wipe 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,51 10 10 - + 

2010 
E3 

426 Water /  /  sp /  /  /  L. innocua 2 
Syphon 
wipe 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,51 10 10 - + 
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2010 

E3 

428 Water 
L. 

monocytogene
s 4x 

Wipe sp 

30 min. 
55°C +  
24h at -

20°C 

0,53 5 /  /  /  /  /  /  5 + + 

2010 
E3 

429 Water /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 3 
Lake 
water 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,7 8 8 - + 

2010 
E3 

430 Water /  /  /  /  /  /  L. seeligeri 3 
Lake 
water 

sp 30' 55°C + 24h at -20°C 0,7 8 8 - + 

2010 

E3 

431 Water 
L. 

monocytogene
s 4x 

Wipe sp 

30 min. 
55°C +  
24h at -

20°C 

0,56 10 /  /  /  /  /  /  10 + + 

2005 
E3 

4158 rinse water 
L. 

monocytogene
s 12 Wipe 

sp Freezing 
+ heating 0,86 0,9 

/  /  /  /  /  /  0,9 + + 

2005 
E3 

4159 rinse water 
L. 

monocytogene
s 12 Wipe 

sp Freezing 
+ heating 0,86 0,9 

/  /  /  /  /  /  0,9 + + 

2005 
E3 

4160 rinse water 
L. 

monocytogene
s 12 Wipe 

sp Freezing 
+ heating 0,86 0,9 

/  /  /  /  /  /  0,9 + + 

2005 
E3 

4161 rinse water 
L. 

monocytogene
s 12 Wipe 

sp Freezing 
+ heating 0,86 9 

/  /  /  /  /  /  9 + + 

2005 
E3 

4162 rinse water 
L. 

monocytogene
s 12 Wipe 

sp Freezing 
+ heating 0,86 9 

/  /  /  /  /  /  9 + + 
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2019 12 C2
Emincés de porc sauce 

chinoise

Listeria 

monocytogenes
AFN 32 Viande kebab seeding 72h 4°C / 3,5 - 2 - 4,5 - 3 3,25

2019 13 C2
Escalope de volaille à la 

normande

Listeria 

monocytogenes
AFN 32 Viande kebab seeding 72h 4°C / 3,5 - 2 - 4,5 - 3 3,25

2019 14 C2 Sauté de veau cuit
Listeria 

monocytogenes
AFN 32 Viande kebab seeding 72h 4°C / 3,5 - 2 - 4,5 - 3 3,25

2019 15 C2
.ƻǳƭŜǘǘŜǎ ŘŜ ōǆǳŦ ǎŀǳŎŜ 

tomate

Listeria 

monocytogenes
AFN 32 Viande kebab seeding 72h 4°C / 3,5 - 2 - 4,5 - 3 3,25

2019 16 C2 Poulet basquaise
Listeria 

monocytogenes
AFN 32 Viande kebab seeding 72h 4°C / 3,5 - 2 - 4,5 - 3 3,25

2019 17 C2 Coq au vin
Listeria 

monocytogenes
AFN 32 Viande kebab seeding 72h 4°C / 3,5 - 2 - 4,5 - 3 3,25

2019 18 C3
Terrine de campagne aux 

pommes
Listeria innocua AFN 67 saucisse de campagneseeding 72h 4°C / 2,5 - 3 - 4,5 - 1 2,75

2019 19 C3 Rillettes de poitrine fumée Listeria innocua AFN 67 saucisse de campagneseeding 72h 4°C / 2,5 - 3 - 4,5 - 1 2,75

2019 20 C3 Terrine aux poires tapées Listeria innocua AFN 67 saucisse de campagneseeding 72h 4°C / 2,5 - 3 - 4,5 - 1 2,75

2019 21 C3 Paté de tête Listeria innocua AFN 67 saucisse de campagneseeding 72h 4°C / 2,5 - 3 - 4,5 - 1 2,75

2019 22 C3 Chorizo Listeria innocua AFN 67 saucisse de campagneseeding 72h 4°C / 2,5 - 3 - 4,5 - 1 2,75

2019 27 S3 Sauce fruits de mer
Listeria 

monocytogenes
AFN 66 Terrine de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2,5 1,12

2019 28 S3 Brandade de morue
Listeria 

monocytogenes
AFN 66 Terrine de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2,5 1,12

2019 29 S3
Anneaux de calamar à la 

romaine

Listeria 

monocytogenes
AFN 66 Terrine de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2,5 1,12

2019 30 S3 Rillettes de thon
Listeria 

monocytogenes
AFN 66 Terrine de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2,5 1,12

2019 31 S3 Terrine de saumon
Listeria 

monocytogenes
AFN 66 Terrine de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2,5 1,12

2019 32 S3 Surimi
Listeria 

monocytogenes
AFN 66 Terrine de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2,5 1,12

2019 33 S3 Steack colin tomate Listeria innocua AFN 76 Mousse de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 3,5 - 5 - 2 3,37

2019 34 S3 Steack colin nature Listeria innocua AFN 76 Mousse de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 3,5 - 5 - 2 3,37

2019 35 S3 Terrine de saumon Listeria innocua AFN 76 Mousse de poisson seeding 72h 4°C / 3 - 3,5 - 5 - 2 3,37

Taux d'inoculation/ 

échantillon
Année n° ech Matrice

Evaluation du 

stress (ɲ log)
Type de stressSouche

Réf. 

Souche
Origine souche Type
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2019 36 V1 Fenugrec graines germées
Listeria 

monocytogenes
AFN 73 Graines germées seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2 2,75

2019 37 V2 /ǆǳǊ ŘŜ ƭŀƛǘǳŜ
Listeria 

monocytogenes
AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 4,5 - 2,5 - 3 - 3 3,25

2019 38 V2 Mâche 
Listeria 

monocytogenes
AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 4,5 - 2,5 - 3 - 3 3,25

2019 39 V2 Salade iceberg
Listeria 

monocytogenes
AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 4,5 - 2,5 - 3 - 3 3,25

2019 40 V2 Persil
Listeria 

monocytogenes
AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 4,5 - 2,5 - 3 - 3 3,25

2019 42 V2 Feuilles de chêne
Listeria 

monocytogenes
AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 4,5 - 2,5 - 3 - 3 3,25

2019 43 V2 feuilles de chêne rouge
Listeria 

monocytogenes
AFN 73 Graines germées seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2 2,75

2019 44 V2 Jeunes pousses épinards
Listeria 

monocytogenes
AFN 73 Graines germées seeding 72h 4°C / 3 - 4 - 2 - 2 2,75

2019 45 V2 /ǆǳǊ ŘŜ ƭŀƛǘǳŜListeria innocua AFN 57 Tomates provençales seeding 72h 4°C / 2 - 3 - 1,5 - 1,5 2

2019 46 V2 Mâche Listeria innocua AFN 57 Tomates provençales seeding 72h 4°C / 2 - 3 - 1,5 - 1,5 2

2019 47 V2 Feuille de chêne Listeria innocua AFN 57 Tomates provençales seeding 72h 4°C / 2 - 3 - 1,5 - 1,5 2

2019 48 V2 Feuille de chêne rouge Listeria innocua AFN 57 Tomates provençales seeding 72h 4°C / 2 - 3 - 1,5 - 1,5 2

2019 49 V2 Jeunes pousses épinards Listeria innocua AFN 57 Tomates provençales seeding 72h 4°C / 2 - 3 - 1,5 - 1,5 2

2019 50 V3 Betteraves rouges cuites
Listeria 

monocytogenes
AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 3,5 - 3 - 2,5 - 2,5 2,8

2019 51 V3 Sauce tomates
Listeria 

monocytogenes
AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 3,5 - 3 - 2,5 - 2,5 2,8

2019 52 V3 Carottes cuites vapeur
Listeria 

monocytogenes
AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 3,5 - 3 - 2,5 - 2,5 2,8

2019 53 V3 lentilles cuites vapeur
Listeria 

monocytogenes
AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 3,5 - 3 - 2,5 - 2,5 2,8

2019 54 V3 Champignons à la grecque
Listeria 

monocytogenes
AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 3,5 - 3 - 2,5 - 2,5 2,8

2019 55 V3 Ratatouille 
Listeria 

monocytogenes
AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 3,5 - 3 - 2,5 - 2,5 2,8

2019 56 C3 Mille feuille Listeria innocua AFN 4 Religieuse seeding 72h 4°C / 1 - 1,5 - 2,5 - 3 2

Taux d'inoculation/ 

échantillon
Année n° ech Matrice

Evaluation du 

stress (ɲ log)
Type de stressSouche

Réf. 

Souche
Origine souche Type
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2019 66 C2 Andouillette
Listeria 

monocytogenes
AFN 54 Saucisse crue seeding 72h 4°C / 3 - 2 - 3 - 3,5 2,87

2019 77 V3 Celeri rave à la crème
Listeria 

monocytogenes
AFN 64 Velouté de petits pois seeding 72h 4°C / 2 - 1 - 2,5 - 2 1,87

2019 79 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait

Listeria 

monocytogenes
AFN 77 Chiffonnette laiterie

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,57 6 - 6 - 4 - 4 5

2019 80 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait

Listeria 

monocytogenes
AFN 77 Chiffonnette laiterie

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,57 6 - 6 - 4 - 4 5

2019 81 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait

Listeria 

monocytogenes
AFN 77 Chiffonnette laiterie

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,57 6 - 6 - 4 - 4 5

2019 82 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait

Listeria 

monocytogenes
AFN 77 Chiffonnette laiterie

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,57 6 - 6 - 4 - 4 5

2019 83 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait

Listeria 

monocytogenes
AFN 77 Chiffonnette laiterie

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,57 6 - 6 - 4 - 4 5

2019 84 E2 Déchets sol pizzeria 
Listeria 

monocytogenes
AFN 77 Chiffonnette laiterie

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,57 6 - 6 - 4 - 4 5

2019 85 E2 Déchets sol boulangerie 
Listeria 

monocytogenes
AFN 78

Chiffonnette 

producteur de graines

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,63 4 - 7 - 4 - 5 5

2019 86 E2 Déchets sol cantine 
Listeria 

monocytogenes
AFN 78

Chiffonnette 

producteur de graines

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,63 4 - 7 - 4 - 5 5

2019 87 E2 Déchets sol cantine 
Listeria 

monocytogenes
AFN 78

Chiffonnette 

producteur de graines

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,63 4 - 7 - 4 - 5 5

2019 88 E2 dechets sol restaurant
Listeria 

monocytogenes
AFN 78

Chiffonnette 

producteur de graines

Spiking thermique 

30 min 55°C
0,63 4 - 7 - 4 - 5 5

2019 94 C3 Terrine de sanglier Listeria innocua AFN 58 Chair à saucisse seeding 72h 4°C / 3 - 3 - 4 - 2,5 3,12

2019 95 C3 Terrine de volaille Listeria innocua AFN 58 Chair à saucisse seeding 72h 4°C / 3 - 3 - 4 - 2,5 3,12

2019 96 C3 Rillettes de porc Listeria innocua AFN 58 Chair à saucisse seeding 72h 4°C / 3 - 3 - 4 - 2,5 3,12

2019 102 V2 Salade verte
Listeria 

monocytogenes
AFN 8 Velouté de petits pois seeding 72h 4°C / 3,5 - 2,5 - 2,5 - 4 3,12

2019 103 V3 Poelée forestière
Listeria 

monocytogenes
AFN 8 Velouté de petits pois seeding 72h 4°C / 3,5 - 2,5 - 2,5 - 4 3,12

2019 104 V3 Poelée campagnarde
Listeria 

monocytogenes
AFN 8 Velouté de petits pois seeding 72h 4°C / 3,5 - 2,5 - 2,5 - 4 3,12

2019 105 D2 Fromage à tartiner
Listeria 

monocytogenes
IAA 319 Fromage seeding 72h 4°C / 3,5 - 2,5 - 3,5 - 3 3,12

2019 106 D2 Mascarpone
Listeria 

monocytogenes
IAA 319 Fromage seeding 72h 4°C / 3,5 - 2,5 - 3,5 - 3 3,12

Taux d'inoculation/ 

échantillon
Année n° ech Matrice

Evaluation du 

stress (ɲ log)
Type de stressSouche

Réf. 

Souche
Origine souche Type
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2019 107 D2 Ricotta 
Listeria 

monocytogenes
IAA 319 Fromage seeding 72h 4°C / 3,5 - 2,5 - 3,5 - 3 3,12

2019 108 C3 Terrine de sanglier
Listeria 

welshimeri
IAA 263 steack haché seeding 72h 4°C / 3 - 3 - 2 - 2,5 2,62

2019 109 C3 Terrine de volaille
Listeria 

welshimeri
IAA 263 steack haché seeding 72h 4°C / 3 - 3 - 2 - 2,5 2,62

2019 110 C3 Rillettes de porc
Listeria 

welshimeri
IAA 263 steack haché seeding 72h 4°C / 3 - 3 - 2 - 2,5 2,62

2019 111 E2 Déchets sol cantine
Listeria 

welshimeri
IAA 244 chiffonnette seeding 72h 4°C / 4 - 3,5 - 3 - 2 3,12

2019 112 E2 Déchets syphon pizzeria
Listeria 

welshimeri
IAA 244 chiffonnette seeding 72h 4°C / 4 - 3,5 - 3 - 2 3,12

2019 113 E2 Déchets syphon cantine
Listeria 

welshimeri
IAA 244 chiffonnette seeding 72h 4°C / 4 - 3,5 - 3 - 2 3,12

2019 115 D2 Salade laitue
Listeria 

monocytogenes
AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 3,5-3-3,5 3,3

2019 116 D2 Salade laitue
Listeria 

monocytogenes
AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 3,5-3-3,5 3,3

Taux d'inoculation/ 

échantillon
Année n° ech Matrice

Evaluation du 

stress (ɲ log)
Type de stressSouche

Réf. 

Souche
Origine souche Type
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ANNEXE 5 
 

Justesse :  

Résultats bruts 
 

 

 

 

 

LEGENDE 

 

Abs pas de culture

L légère

M moyenne

H élevée

A culture pures de colonies suspectes

B mélange avec une majorité de colonies suspectes

C mélange avec une minorité de colonies suspectes

D mélange avec de rares colonies suspectes

E Absence de colonies caractéristiques

(x) x colonies caract®ristiques de Listeria si x Ò 5

NT non typique

NE non effectué

DX douteux

non réalisé

Charge bactérienne:

Répartition de la flore :
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Produits carnés 

A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 05 M1 Gigot d'agneau - - - - / - - / - NA - - NA

2010 06 M1 Steak haché - - - - / - - / - NA - - NA

2010 07 M1 Foie de veau + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA + + PA

2010 08 M1 Poulet + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 09 M1 Steak haché surgelé - - - - / - - / - NA - - NA

2010 10 M1 #ÁÒÃÁÓÓÅ ÄÅ ÂĞÕÆȾÃÏÌÌÉÅÒ+ + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA + + PA

2010 11 M1 Viande hachée + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA + + PA

2010 12 M1 Minerai arrière - - - - / - - / - NA - - NA

2010 29 M1 Steak - - - - / - - / - NA - - NA

2010 30 M1 Steak haché - - - - / - - / - NA - - NA

2010 31 M1 Manchon de canard + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA + + PA

2010 32 M1 Kebab + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA + + PA

2010 33 M1 Foie de bovin + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 34 M1 Affranchi NT NT - - / - NT / - NA - - NA

2010 35 M1 Affranchi + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA NE NE PA

2010 37 M1 Foie de porc + + + - L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 55 M1 Steak haché + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 60 M1 Queue + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 68 M1 Dinde + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 70 M1 Sot l'y laisse de dinde + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA + + PA

2010 71 M1 Steak haché - - + + L. welshimeri + - / - ND - - ND

2010 72 M1 Capas + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 73 M1 Steak haché + - + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 74 M1 "ĞÕÆ NT - NT - / - - / - NA NT - NA

2010 75 M1 Veau - - - - / - - / - NA - - NA

2010 94 M1 Viande haché + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 97 M1 Mac Key - - - - / - - / - NA - - NA

2010 98 M1 Capas + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA + + PA

2010 99 M1 Viande hachée + - + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 103 M1 Steak haché surgelé NT - - - / - - / - NA NT - NA

2010 104 M1 Rognons - - NT NT / - - / - NA NT - NA

2010 105 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 106 M1 Steak haché surgelé + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 107 M1 Steak haché surgelé - - - - / - - / - NA - - NA

2010 108 M1 Steak haché surgelé NT - NT NT / - - / - NA NT - NA

2010 109 M1 Steak haché surgelé NT - NT NT / - - / - NA NT - NA

2010 114 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 116 M1 Steak haché surgelé + + + + Lmono Linno+Livan + + Lmono Linno+Livan + PA + + PA

2010 117 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 118 M1 Steak haché surgelé + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 125 M1 Steak haché - - - - / - - / - NA - - NA

2010 126 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 127 M1 Foie - - - - / - - / - NA - - NA

2010 128 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 130 M1 Minerai - - - - / - - / - NA - - NA

2010 131 M1 Collier - - - - / - - / - NA - - NA

2010 132 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 133 M1 Coeur - - - - / - NT / - NA NT - NA

2010 306 M1 Roti de porc + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 360 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 361 M1 Steak haché surgelé + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 362 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 363 M1 Steak haché surgelé - - + + L.welshi+ L.innocua + + L.welshi+ L.innocua + PA + + PA

2010 370 M1 Steak haché surgelé + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 373 M1 Poire + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 382 M1 Steak haché surgelé - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 400 M1 Steak haché surgelé + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 410 M1 Steak haché surgelé NT NT - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 411 M1 Steak haché surgelé - - NT NT / - - / - NA NE NE NA

2010 412 M1 Viande hachée surgelée - - - - / - - / - NA NE NE NA

2005 5 M1 3ÔÅÁÃË ÈÁÃÈï ÂĞÕÆ ÃÒÕ+ + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 76 M1 Epaule porc crue + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 77 M1 Gorge porc crue + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 464 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 465 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 466 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 467 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 468 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 471 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 472 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 473 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 475 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 476 M1 Steack haché surgelé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 477 M1 Steack haché surgelé - - - - / - + + L. mono + PD + PD

2005 1 M1 Viande crue cheval - - - - / - - - / - NA - NA

2005 2 M1 Viande crue cheval - - - - / - - - / - NA - NA

2005 3 M1 6ÉÁÎÄÅ ÃÒÕÅ ÂĞÕÆ- - - - / - - - / - NA - NA

2005 4 M1 6ÉÁÎÄÅ ÃÒÕÅ ÂĞÕÆ- - - - / - - - / - NA - NA

2005 8 M1 Poitrine porc crue - - - - / - - - / - NA - NA

2005 145 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 146 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 244 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 469 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 470 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 474 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 478 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 479 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 490 M1 Steack haché surgelé - - - - / - - + L. mono - NA + PD

2010 13 M2 Boudin noir + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 42 M2 Boudin blanc - - - - / - - / - NA - - NA

2010 43 M2 Confit de foie de volaille - - - - / - - / - NA - - NA

2010 50 M2 Gésiers - - - - / - - / - NA - - NA

2010 79 M2 Hachis parmentier - - - - / - - / - NA - - NA

2010 82 M2 Escalope de veau panée - - - - / - - / - NA - - NA

2010 87 M2 Sauté d'agneau - - - - / - - / - NA - - NA

2010 93 M2 Steak haché cuit + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA + + PA

2010 369 M2 Saucisse et petit salé + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA + + PA

2010 380 M2 Boudin blanc + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA + + PA

2010 444 M2 Foie gras + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2005 6 M2 Boudin blanc - - - - / - - - / - NA - NA

2005 29 M2 Galantine volaille - - - - / - - - / - NA - NA

2005 48 M2 Langue porc cuite - - - - / - - - / - NA - NA

2010 01 M3 Saucisses + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA + + PA

2010 02 M3 Saucisses + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 04 M3 Jambon de porc - - - - / - - / - NA - - NA

2010 19 M3 Rillettes de Tours - - - - / - - / - NA - - NA

2010 28 M3 Jambon blanc - - - - / - - / - NA - - NA

2010 36 M3 Merguez + - + - L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 38 M3 Saucisses aux herbes + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 54 M3 Saucisses + + + + L.welshi+ L.seelig + + L.welshi+ L.seelig + PA + + PA

2010 69 M3 Pâté de tête - - - - / - - / - NA - - NA

2010 77 M3 Pâté DX - - - / - DX / - PPNA - - NA

2010 78 M3 Chair NT NT NT NT / - NT / - NA - - NA

2010 81 M3 Jambon blanc - - - - / - - / - NA - - NA

2010 90 M3 Rillette d'oie - - - - / - - / - NA - - NA

2010 102 M3 Chair à saucisse NT NT NT NT / - - / - NA NT - NA

2010 304 M3 Merguez + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 305 M3 Saucisses + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 307 M3 Chair pur porc + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 366 M3 Museau + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 367 M3 Saucisse - - + + L. welshimeri + - / - ND - - ND

2010 368 M3 Chipolatas + + + + L.m+L.welsh+L. inno + + L.m+L.welsh+L. inno + PA + + PA

2010 379 M3 Jamboneau + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 405 M3 Jambon blanc + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 445 M3 Saucisson à l'ail + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 469 M3 Pâté de campagne + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 470 M3 Lardons fumé + - + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA NE NE PA

2010 471 M3 Terrine de foie - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 473 M3 Terrine de campagne - - + + L. welshimeri + - / - ND - - ND

2005 9 M3 Chair à saucisse crue + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 16 M3 Chair à saucisse crue + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 49 M3 Chipolatas + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 23 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 41 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 42 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 43 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 46 M3 Pâté de tête + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 51 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 52 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 53 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 54 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 55 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 56 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 57 M3 Rillettes industrielles en + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 24 M3 Rillettes industrielles en - - - - / - - - / - NA - NA

2005 30 M3 Terrine du chef - - - - / - - - / - NA - NA

2005 31 M3 Terrine du chef - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 44 M3 Rillettes industrielles en - - - - / - - - / - NA - NA

2005 45 M3 Rillettes - - - - / - - - / - NA - NA

2005 58 M3 Rillettes industrielles en - - - - / - - - / - NA - NA

2005 61 M3 Rillettes industrielles en - - - - / - - - / - NA - NA

2005 80 M3 Saucisse Toulouse + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 109 M3 Chipolatas + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 110 M3 Chipolatas + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 111 M3 Chipolatas + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 112 M3 Chipolatas + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 113 M3 Chipolatas + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 114 M3 Chipolatas + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 144 M3 Rillettes - - - - / - - - / - NA - NA

2005 7 M3 Chipolatas crues - - - - / - - - / - NA - NA

2005 47 M3 Merguez crues - - - - / - - - / - NA - NA

2005 50 M3 Merguez - - - - / - - - / - NA - NA

2005 78 M3 Chair à saucisse crue - - - - / - - - / - NA - NA

2005 79 M3 Chipolatas - - - - / - - - / - NA - NA

2005 84 M3 Chair à saucisse crue - - - - / - - - / - NA - NA

2005 229 M3 Chair à saucisse crue - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 12 M2
Emincés de porc sauce 

chinoise
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 13 M2
Escalope de volaille à la 

normande
- - + + L.mono + - - - - / - - ND ND - ND - ND - - ND

2019 14 M2 Sauté de veau cuit + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 15 M2
.ƻǳƭŜǘǘŜǎ ŘŜ ōǆǳŦ ǎŀǳŎŜ 

tomate
- - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 16 M2 Poulet basquaise - - - - / - - - + + L.mono - + NA PD + PD + PD + + PD

2019 17 M2 Coq au vin + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 66 M2 Andouillette + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 18 M3
Terrine de campagne aux 

pommes
- - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 19 M3 Rillettes poitrine fumé + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 20 M3
Terrines aux poires 

tapées
- - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 21 M3 Pâté de tête + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 22 M3 Chorizo - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 94 M3 Terrine de sanglier + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 95 M3 Terrine de volaille + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 96 M3 Rillettes de porc + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 108 M3 Terrine de sanglier + + + + L.welshimeri + + + + + L.welshimeri + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 109 M3 Terrine de volaille - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 110 M3 Rillettes de porc + + + + L.welshimeri + + + + + L.welshimeri + + PA PA + PA + PA + + PA

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef

PALCALOA PALC
Identification

Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF
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Produits laitiers 

A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 25 D1 Lait de chèvre - - - - / - - / - NA - - NA

2010 91 D1 Lait - - - - / - - / - NA - - NA

2010 134 D1 Lait - - - - / - - / - NA - - NA

2010 135 D1 Lait - - - - / - - / - NA - - NA

2010 136 D1 Lait - - - - / - - / - NA - - NA

2010 147 D1 Lait de chèvre - - - - / - - / - NA - - NA

2010 148 D1 Lait de chèvre - - DX NT / - DX / - PPNA - - NA

2010 149 D1 Lait - - - - / - - / - NA - - NA

2010 150 D1 Lait - - - - / - - / - NA - - NA

2010 402 D1 lait de chèvre + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 403 D1 Lait de chèvre + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 404 D1 Lait de chèvre - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 448 D1 Lait de chèvre + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 474 D1 Lait + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 479 D1 Lait + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 482 D1 Lait - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 483 D1 Lait + - + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 485 D1 Lait + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 486 D1 Lait + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 487 D1 Lait + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 488 D1 Lait + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2005 34 D1 Lait de vache + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 71 D1 Lait de chèvre + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 73 D1 Lait de chèvre + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 133 D1 Lait de chèvre + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 207 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 208 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 209 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 211 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 216 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 218 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 219 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 221 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 222 D1 Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 25 D1 Lait de chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 26 D1 Lait de chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 27 D1 Lait de chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 28 D1 Lait de chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 32 D1 Lait de chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 33 D1 Lait de chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 37 D1 Lait de vache - - - - / - - - / - NA - NA

2010 18 D2 Fromage affiné de - - - - / - - / - NA - - NA

2010 110 D2 Faisselle - - - - / - - / - NA - - NA

2010 124 D2 Camenbert de - - - - / - - / - NA - - NA

2010 255 D2 Valençay - - - - / - - / - NA - - NA

2010 260 D2 Tomme de Savoie - - - - / - - / - NA - - NA

2010 261 D2 Roquefort - - - - / - - / - NA NT - NA

2010 264 D2 Roquefort NT - - - / - - / - NA NT - NA

2010 413 D2 Lot de fromages de + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 415 D2 Camembert + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 419 D2 Camembert + + + + L. grayi + - / - ND - - ND

2010 420 D2 Camembert NT - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 421 D2 Camembert + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 422 D2 Camembert + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 423 D2 Camembert + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 424 D2 Camembert + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 459 D2 Fromage de chèvre - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 460 D2 Saint Marcelin + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 461 D2 Roquefort + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 463 D2 Neufchatel au lait Brut + - + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 464 D2 Reblochon - - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 466 D2 Le cabri de Touraine - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 494 D2 Fromage + - + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2005 62 D2 Fromage lait cru chèvre + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 74 D2 Fromage lait cru chèvre + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 81 D2 Fromage chèvre lait cru + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 261 D2 Fromage crottin chèvre + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 17 D2 Fromage chèvre lait cru - - - - / - - - / - NA - NA

2005 18 D2 Fromage chèvre lait cru - - - - / - - - / - NA - NA

2005 19 D2 Fromage lait cru vache - - - - / - - - / - NA - NA

2005 20 D2 Camembert - - - - / - - - / - NA - NA

2005 21 D2 Fromage chèvre lait cru - - - - / - - - / - NA - NA

2005 22 D2 Fromage chèvre lait cru - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 35 D2 Fromage blanc lait vache - - - - / - - - / - NA - NA

2005 36 D2 Fromage blanc lait vache - - - - / - - - / - NA - NA

2005 64 D2 Fromage crottin chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 65 D2 Fromage chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 66 D2 Fromage crottin chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 67 D2 Fromage chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 68 D2 Fromage chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 69 D2 Fromage chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 75 D2 Fromage lait cru chèvre - - - - / - - - / - NA - NA

2005 85 D2 Fromage (Ste Godeleine) - - - - / - - - / - NA - NA

2010 174 D3 Glace vanille - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 175 D3 Glace rhum raisin - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 176 D3 Glace chocolat / noisette - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 177 D3 Glace rhum raisin - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 178 D3 Glace vanille fondant - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 179 D3 Glace vanille - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 180 D3 Glace "viennetta vanille" - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 181 D3 Glace "viennetta NT - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 182 D3 Glace "viennetta - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 183 D3 Glace vanille - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 326 D3 Glace vanille + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 327 D3 Glace rhum raisin + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 328 D3 Glace chocolat / Noisette + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 329 D3 Glace rhum raisin + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 331 D3 Glace vanille + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 332 D3 Viennetta vanille + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 333 D3 Viennetta capuccino + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 334 D3 Viennetta menthe + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 335 D3 Glace vanille + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 491 D3 Glace NT NT - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 492 D3 Glace - - - - / - - / - NA NE NE NA

2005 491 D3 Bounty + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 492 D3 Bounty + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 493 D3 Dame Blanche + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 494 D3 Dame  Blanche + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 495 D3 Vanille + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 496 D3 Vanille + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4106 D3 Bounty - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 4107 D3 Dame Blanche - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4108 D3 Laitière - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4109 D3 Mystère - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4110 D3 Pistache - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4111 D3 Vanille - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4112 D3 Café - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type

24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 105 D2 Fromage à tartiner + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 106 D2 Mascarpone + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 107 D2 Ricotta + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

Identification
Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef

PALCALOA PALC
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Produits de la mer 

A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 03 S1 Filet d'églefin + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA + + PA

2010 154 S1 Filet de saumon - - - - / - - / - NA - - NA

2010 155 S1 Pavé de saumon - - - - / - - / - NA - - NA

2010 156 S1 Filet de saumon sans + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 280 S1 Truite portion - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 281 S1 Sole portion - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 282 S1 Chinchard - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 283 S1 Merlan - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 284 S1 Mulet - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 285 S1 Hareng - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 286 S1 Filet de lieu noir - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 287 S1 Merlu commun + + L.mono + L.seelig + + L.mono + L.seelig + PA NE NE PA

2010 288 S1 Dorade royale - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 289 S1 Bar - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 290 S1 Truite portion + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 291 S1 Sole portion + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 292 S1 Chinchard + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 295 S1 Hareng + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 296 S1 Filet de lieu noir + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 297 S1 Merlu commun + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 446 S1 Filet de Perche du Nil + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 447 S1 Steak de Saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2005 106 S1 Hareng - - - - / - - - / - NA - NA

2005 140 S1 Filets maquereau - - - - / - - - / - NA - NA

2005 142 S1 Sprat - - - - / - - - / - NA - NA

2005 143 S1 Filets hareng - - - - / - - - / - NA - NA

2005 230 S1 Filets hareng + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 290 S1 Filets hareng + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4113 S1 Filets truite + + + + L. mono + - + L. mono - ND + PA

2005 4116 S1 Darne saumon + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 417 S1 Maquereau + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4178 S1 Maquereau + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4179 S1 Sardine + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4180 S1 Sardine + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4181 S1 Sabre + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 57 S1 Filet de Colin + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 214 S1 Filet de saumon + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 215 S1 Merlu blanc - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 216 S1 Cabillaud - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 217 S1 Filet de cabillaud - - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 218 S1 Dos de daurade - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 219 S1 Lieu jaune NT - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 220 S1 Empereur - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 221 S1 Cabillaud - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 222 S1 Saumon darne - - - - / - - / - NA - - NA

2010 223 S1 Filet de saumon - - - - / - - / - NA - - NA

2010 409 S1 Filet de saumon - - - - / - + L. mono + PD + + PD

2010 432 S1 Merlu blanc + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 433 S1 Cabillaud + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 434 S1 Filet de cabillaud + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 435 S1 Dos de daurade + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 436 S1 Lieu jaune + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 437 S1 Filet empereur + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 438 S1 Darne de Saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 439 S1 Steak de thon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 440 S1 Filet de saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 441 S1 Pavé de colin + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 160 S2 Saumon - - - - / - - / - NA - - NA

2010 161 S2 Truite NT - - - / - NT / - NA NT - NA

2010 162 S2 Saumon - - - - / - - / - NA - - NA

2010 163 S2 Saumon - - - - / - - / - NA - - NA

2010 164 S2 Saumon bio - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 165 S2 Saumon bio - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 166 S2 Saumon - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 170 S2 Saumon bio - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 171 S2 Saumon - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 172 S2 Saumon + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 173 S2 Saumon - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 195 S2 Wahoo + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 206 S2 Saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 207 S2 Saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 208 S2 Saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 209 S2 Saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 210 S2 Saumon bio + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 211 S2 Saumon + + + + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 275 S2 Wahoo - - - - / - - / - NA - - NA

2010 276 S2 Marlin - - - - / - - / - NA - - NA

2010 277 S3 Haddock - - - - / - - / - NA - - NA

2010 279 S2 Saumon d'Ecosse - - - - / - - / - NA NE NE NA

2005 107 S2 Hareng fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 125 S2 Saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 268 S2 Hareng fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 269 S2 Chutes saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 280 S2 Saumon demi-fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 286 S2 Hareng fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4122 S2 Saumon fumé + - + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4123 S2 Saumon fumé - + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4124 S2 Saumon fumé - + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4125 S2 Saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4126 S2 Saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4127 S2 Saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4128 S2 Saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4129 S2 Saumon fumé - + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4130 S2 Saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 103 S2 Hareng fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 104 S2 Hareng fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 105 S2 Saumon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 108 S2 Saumon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 117 S2 Saumon fumé tranché - - - - / - - - / - NA - NA

2005 118 S2 Saumon demi-fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 119 S2 Carpe fumée - - - - / - - - / - NA - NA

2005 120 S2 Haddock - - - - / - - - / - NA - NA

2005 121 S2 Esturgeon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 122 S2 Thon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 123 S2 Anguille de Loire fumée - - - - / - - - / - NA - NA

2005 126 S2 Thon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 127 S2 Saumon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 128 S2 Saumon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 137 S2 Saumon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 138 S2 Haddock - - - - / - - - / - NA - NA

2005 139 S2 Hareng fumé - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 141 S2 Hareng fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 270 S2 Hareng fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 272 S2 Saumon fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 278 S2 Saumon fumé tranché - - - - / - - - / - NA - NA

2005 279 S2 Saumon demi-fumé - - - - / - - - / - NA - NA

2005 281 S2 Carpe fumée - - - - / - - - / - NA - NA

2010 100 S3 Tartare de saumon + - + + L. grayi + - / - ND + + ND

2010 303 S3 Sardine à la marinade - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 472 S3 Salade PdeT et harengs - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 490 S3 Galette de saumon NT NT - - / - NT / - NA NE NE NA

2005 4115 S3 Poisson Pané - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4117 S3 Poisson Pané - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4118 S3 Poisson Pané - - - - / - - - / - NA - NA

2005 4119 S3 Poisson Pané - - - - / - - - / - NA - NA

2010 408 S3 Colin pané + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2005 4114 S3 Poisson pané + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2010 278 S3 Emincé de saumon aux 5 baies- - - - / - - / - NA NE NE NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 2 S3 Poisson pané - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 5 S3 Opéra de carpes + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 6 S3 Parmentier de poisson + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 7 S3
Rillettes saumon 

crevettes
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 8 S3 Mousse de poisson + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 27 S3 Sauce fruits de mer + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 28 S3 Brandade de morue + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 29 S3
Anneaux de calamar à la 

romaine
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 30 S3 Rillettes de thon + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 31 S3 Terrine de saumon + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 32 S3 Surimi + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 33 S3 Steack colin tomate + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 34 S3 Steack colin nature + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

Identification
Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef

PALCALOA PALC
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Produits végétaux 

A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 95 V1 Alfafa bio + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 96 V1 Alfaf bio + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 26 V1 Concombre - - - - / - - / - NA - - NA

2010 14 V1 Alfalfa bio NT NT NT NT / - NT / - NA - - NA

2010 17 V1 Radis bio NT NT - - / - - / - NA - - NA

2010 185 V1 Haricots plats NT NT NT NT / - - / - NA NE NE NA

2010 186 V1 Carottes - - NT NT / - - / - NA NE NE NA

2010 187 V1 Choux fleurs + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA NE NE PA

2010 184 V1 Haricots verts NT - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 191 V1 Brocolis + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 192 V1 Champignons de Paris + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA NE NE PA

2010 193 V1 Choux bruxelles NT - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 265 V1 Clémentines - - - - / - - / - NA - - NA

2010 267 V1 Carottes - - - - / - - / - NA - - NA

2010 268 V1 Orange - - - - / - - / - NA - - NA

2010 269 V1 Poire - - - - / - - / - NA - - NA

2010 270 V1 Endives - - - - / - - / - NA NT - NA

2010 271 V1 Navet violet - - - - / - - / - NA - - NA

2010 272 V1 Pomme granny - - - - / - - / - NA - - NA

2010 273 V1 Potiron DX NT - - / - DX / - PPNA - - NA

2010 274 V1 Raisin blanc - - - - / - - / - NA - - NA

2010 317 V1 Potiron - - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 337 V1 Haricots plats + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 338 V1 Carottes + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 339 V1 Choux fleurs + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 340 V1 Flageolets + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 406 V1 Radis + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 343 V1 Brocolis + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 344 V1 Champignons de Paris + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 493 V1 Haricots verts NT - - - / - NT / - NA NE NE NA

2005 4133 V1 Chou fleur + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4134 V1 Chou fleur + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4135 V1 Chou fleur + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4137 V1 Fenouil + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 4139 V1 Poireau + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4140 V1 Poireau + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 164 V1 Mélange légumes - - - - / - - - / - NA - NA

2005 14 V1 Soja (sous atmosphère) - - - - / - - - / - NA - NA

2005 15 V1 Soja (sous atmosphère) - - - - / - - - / - NA - NA

2005 93 V1 Soja - - - - / - - - / - NA - NA

2005 95 V1 Alfalfa - - - - / - - - / - NA - NA

2005 96 V1 Lentilles - - - - / - - - / - NA - NA

2005 97 V1 Radis - - - - / - - - / - NA - NA

2005 98 V1 Fénugrec - - - - / - - - / - NA - NA

2005 154 V1 Radis - - - - / - - - / - NA - NA

2005 155 V1 Radis - - - - / - - - / - NA - NA

2005 156 V1 Radis - - - - / - - - / - NA - NA

2005 157 V1 Radis - - - - / - - - / - NA - NA

2005 158 V1 Radis - - - - / - - - / - NA - NA

2005 159 V1 Mélange légumes - - - - / - - - / - NA - NA

2005 160 V1 Mélange légumes - - - - / - - - / - NA - NA

2005 167 V1 Mélange légumes + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 168 V2 Persil haché + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 176 V2 Persil haché + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 99 V2 Cresson - - - - / - - - / - NA - NA

2005 100 V2 Mâche - - - - / - - - / - NA - NA

2005 101 V2 Salade - - - - / - - - / - NA - NA

2005 102 V2 Salade mélangée - - - - / - - - / - NA - NA

2005 147 V2 Salade - - - - / - - - / - NA - NA

2005 148 V2 Salade - - - - / - - - / - NA - NA

2005 149 V2 Salade mélangée - - - - / - - - / - NA - NA

2005 150 V2 Mâche - - - - / - - - / - NA - NA

2005 151 V2 Cresson - - - - / - - - / - NA - NA

2005 152 V2 Cresson - - - - / - - - / - NA - NA

2005 153 V2 Cresson - - - - / - - - / - NA - NA

2005 161 V2 Persil haché - - - - / - - - / - NA - NA

2005 162 V2 Persil haché - - - - / - - - / - NA - NA

2005 163 V2 Persil haché - - - - / - - - / - NA - NA

2005 165 V2 Cresson - - - - / - - - / - NA - NA

2005 166 V2 Cresson - - - - / - - - / - NA - NA

2005 169 V2 Persil haché - - - - / - - - / - NA - NA

2005 170 V2 Mâche - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 171 V2 Mâche - - - - / - - - / - NA - NA

2005 172 V2 Mâche - - - - / - - - / - NA - NA

2010 496 V3 Haricots blanc + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 23 V3 Potage de légumes - - - - / - - / - NA - - NA

2010 27 V3 Epinards à la crème - - - - / - - / - NA - - NA

2010 44 V3 Velouté de citrYeslle - - - - / - - / - NA - - NA

2010 46 V3 Courgettes - - - - / - - / - NA - - NA

2010 47 V3 Blettes sauce béchamel - - - - / - - / - NA - - NA

2010 76 V3 Confiture d'oignon NT - - - / - - / - NA NT - NA

2010 83 V3 RatatYeslle - - - - / - - / - NA - - NA

2010 85 V3 Potage - - - - / - - / - NA - - NA

2010 88 V3 Purée de carottes - - NT NT / - - / - NA NT - NA

2010 89 V3 Carpaccio d'ananas - - - - / - - / - NA - - NA

2010 119 V3 Macédoine de légumes + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 189 V3 Epinard branche NT - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 190 V3 Epinards hachés NT - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 342 V3 Epinards hachés - - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 359 V3 Compotée de tomate - - - - / - - / - NA - - NA

2010 407 V3 Mélange vapeur + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 442 V3 Gratin choux fleur + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 443 V3 Pulpe d'héliantis + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 454 V3 Macédoine mayonnaise + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 455 V3 Fondue de poireaux + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 456 V3 Potage de légumes + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 457 V3 Carottes vichy + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 458 V3 Pomme cuite au caramel + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 36 V1
Fenugrec graines 

germées
+ + + + L.mono + - - + + L.mono - + ND PA + PA + PA + + ND

2019 37 V2 /ǆǳǊ ŘŜ ƭŀƛǘǳŜ+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 38 V2 Mâche - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 39 V2 Salade iceberg - - + + L.mono + - - + + L.mono - + ND PA + PA + PA + + PA

2019 40 V2 Persil - - + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 42 V2 Feuilles de chêne + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 43 V2 feuilles de chêne rouge + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 44 V2 Jeunes pousses épinards + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 45 V2 /ǆǳǊ ŘŜ ƭŀƛǘǳŜ+ + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 46 V2 Mâche - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 47 V2 Feuille de chêne + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 48 V2 Feuille de chêne rouge + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 49 V2 Jeunes pousses épinards + - + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 102 V2 Salade verte + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

Identification
Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef

PALCALOA PALC
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24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 115 V2 Salade laitue + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 116 V2 Salade laitue + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 3 V3 Taboulé - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 4 V3 Velouté de petit pois - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 50 V3 Betteraves rouges cuites + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 51 V3 Sauce tomates - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 52 V3 Carottes cuites vapeur + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 53 V3 lentilles cuites vapeur + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 54 V3
Champignons à la 

grecque
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 55 V3 Ratatouille - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 76 V3
Carottes rapées avec 

sauce
+ + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 77 V3 Celeri rave à la crème - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 103 V3 Poelée forestière + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 104 V3 Poelée campagnarde + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

Identification
Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef
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Aliments composites 

1 C1
Sandwich sodebo Poulet 

tandorii
MB/ME MB HB/HB HC

L.mono           

L.welshi
+ + /

L.mono           

L.welshi
+ PA + PA HB/HC PA HB/HC / PA

2 C1
Sandwich Daunat Poulet 

roti mayo
HE/HB HC HE/HB HB L.Ivanovii + HE/HB HE/HB L.Ivanovii + NA + NA HE/HB NA HE/HB HE/HB NA

5 C1 Rillettes de Crabe mayo HB/HE HB HB/HE HB L.mono + HB/HE HB/HE L.mono + PA + PA HB/HE PA HB/HE HB/HE PA

16 C1
Wrap sodebo jambon 

cheddar ciboulette 
LE/LE LE ME/ME HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

17 C1 Salade strasbourgeoise Ø LE HE/HE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

18 C1
Salade pomme de terre 

aux hareng
Ø Ø LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

19 C1
Piemontaise au jambon 

Auchan
LE/LE LE LE/LE HE / / ME/ME ME/ME / / NA / NA ME/ME NA ME/ME ME/ME NA

20 C1 Taboulé poulet Auchan LE/LE LE LE/LE HE / / ME/ME ME/ME / / NA / NA ME/ME NA ME/ME ME/ME NA

21 C1
Salade fusilli tomates 

cerises  speck comté 
LE/LB LD LE/LB HD L.seeligeri + LE/LB LE/LB L.seeligeri + NA + NA LE/LB NA LE/LB LE/LB NA

22 C1
Salade sodebo poulet roté 

crudités fromage
LE/LE LE Ø HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

23 C1 salade pâtes et thon LE/LE LE Ø HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

24 C1
ǎŀƴŘǿƛŎƘ ǘƘƻƴ ǆǳŦǎ 

mayonnaise
Ø LE LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

25 C1
{ŀƴŘǿƛŎƘ ƧŀƳōƻƴ ǆǳŦǎ 

tomates salade
Ø LE LE/LE Ø / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

51 C1
Salade composée 

vinaigrette lardons 
ME/ME ME HC/HE HC L.mono + HD (x)/HEHD (x)/HE L.mono + PA + PA HD (x)/HE PA HD (x)/HEHD (x)/HE PA

53 C1 Toast foie  gras / figues ME/MA MC HE/HA HB L.innocua + ME/MA ME/MA L.innocua + NA + NA ME/MA NA ME/MA ME/MA NA

54 C1 sandwich au salami Ø LE Ø Ø / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

55 C1
Gaspacho melon et 

fromage blanc
HA/HE HB HA/HE HB L.mono + HB/HE HB/HE L.mono + PA + PA HB/HE PA HB/HE HB/HE PA

56 C1 choux rouge lardons Ø LE LE/LE LE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA
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58 C1 Salade au fromage Ø Ø Ø Ø / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

61 C1 sandwich volaille crudités HA/HE HA HA/HE HA L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

62 C1 boulgour émincé de volaille HA/HE HA HA/HE HA L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

66 C1 Salade de foie gras LA (x)/LELA (x) MA/HE MA L.mono + LA (x)/LE LA (x)/LE L.mono + PA + PA LA (x)/LE PA LA (x)/LE LA (x)/LE PA

67 C1 Macédoine Ø Ø HE/HE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

68 C1
Salade mini pâtes 

mozzarella speck auchan
Ø HE Ø HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

69 C1
{ŀƭŀŘŜ ǇŃǘŜǎ ǆǳŦ ƧŀƳōƻƴ 

crudités emmental sodebo
LB/LC HC LB/LC HB

L.mono

L.seeligeri
+ LB/LE LB/LC

L.mono

L.seeligeri
+ PA + PA LB/LC PA LB/LC LB/LC PA

70 C1
Salade speck , tomates , 

roquette comté
LB/LD (x) HC LB/LC HC

L.mono

L.seeligeri
+ MB/MB MB/MB

L.mono

L.seeligeri
+ PA + PA MB/MB PA MB/MB MB/MB PA

71 C1
Sandwich poulet tandoori 

Auchan
LE/LD (x) HE ME/MC HE L.seeligeri + HE/MC HE/MC L.seeligeri + NA + NA HE/MC NA HE/MC HE/MC NA

72 C1
Sandwich poulet rôti sauce 

salsa Daunat
LA (x)/LC HB HB/HC HB

L.mono

L.seeligeri
+ HB/HE HB/HC

L.mono

L.seeligeri
+ PA + PA HB/HC PA HB/HE HB/HC PA

82 C1 Toast saumon fumé MA/ME MB HA/HE HB L.mono + MA/ME MA/ME L.mono + PA + PA MA/ME PA MA/ME MA/ME PA

83 C1 Rouleau de printemps MB/MC HB HB/HC HB
L.mono

L.innocua
+ MB/MC MB/MC

L.mono

L.innocua
+ PA + PA MB/MC PA MB/MC MB/MC PA

84 C1 Taboulé Ø LE Ø Ø / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

85 C1 Jambon persillé LA/LE LA (x) MA/ME MA L.mono + LA/LE LA/LE L.mono + PA + PA LA/LE PA LA/LE LA/LE PA

90 C1
Crevettes roses salade 

grecque
Ø LE Ø LE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

381 C1 Salade piemontaise + + + + L. welshimeri + + + L. welshimeri + NA + NA + NA + + NA

6 C2
Pizza Auchan Jambon 

Fromage
HC/HB HB HC/HB HB

L.mono

L.innocua
+ HB/HB /

L.mono

L.innocua
+ PA + PA HB/HB PA HB/HB / PA

26 C2
Box sodebo lardons 

raclette 
Ø LE LE/LE HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

27 C2
Galettes fromage chèvre et 

tomates provençales
ME/ME ME LE/LE HE / / HE/HE HE/HE / / NA / NA HE/HE NA HE/HE HE/HE NA
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28 C2
Cordon bleu dinde père 

dodu
Ø LE LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

29 C2
Quiche lorraine lardons 

emmental
Ø LE LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

30 C2
Gratins d'endives au 

jambon fleury michon
Ø LE LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

31 C2
Ball in box fleury michon 

ōǆǳŦ ǇƻƳƳŜǎ ŘŜ ǘŜǊǊŜ
Ø LE LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

32 C2
Filet de saumon purée de 

brocolis fleury michon
Ø / LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

33 C2
Traiteur poulet Korma et 

riz ISALI
Ø LE LE/LE ME / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

34 C2
Nouilles légumes et poulet 

curry
Ø Ø Ø Ø / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

35 C2
Porc au caramel et riz 

basmati
Ø Ø Ø Ø / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

46 C2 Gratin d'épinard HB/HE HB HB/HE HB L.mono + HB/HE HB/HE L.mono + PA + PA HB/HE PA HB/HE HB/HE PA

47 C2 Raclette charcuterie HE/HB HB HE/HB HB L.welshimeri + HE/HA HE/HA L.welshimeri + NA + NA HE/HA NA HE/HA HE/HA NA

48 C2 nuggets ME/ME ME HA/HE HA L.mono + HD (x)/HEHD (x)/HE L.mono + PA + PA HD (x)/HE PA HD (x)/HEHD (x)/HE PA

49 C2
Salade de magret de 

canard
ME/MB HB HE/HB HB L.welshimeri + HE/HB HE/HB L.welshimeri + NA + NA HE/HB NA HE/HB HE/HB NA

50 C2 Boudin noir purée Ø LE Ø Ø / / Ø LE/LE / / NA / NA LE/LE NA Ø LE/LE NA

52 C2
Plats traiteurs gésiers 

pâtes
ME/MA HA HE/HA HA L.welshimeri + HE/HB HE/HB L.welshimeri + NA + NA HE/HB NA HE/HB HE/HB NA

59 C2 Pizza trois fromages Ø Ø Ø Ø / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

60 C2 Pizza tomates mozzarella HE/HB HB HE/HB HB L.innocua + HE/HB HE/HB L.innocua + NA + NA HE/HB NA HE/HB HE/HB NA

63 C2 Pizza jambon champignonsME/ME ME HE/HE HE / / ME/ME ME/ME / / NA / NA ME/ME NA ME/ME ME/ME NA

64 C2 Kebab poulet semoule LA (x)/LELA (x) MA/HE MA L.mono + LA (x)/LE LA (x)/LE L.mono + PA + PA LA (x)/LE PA LA (x)/LE LA (x)/LE PA

65 C2
Plat cuisiné Poulet mariné 

curry
LA (x)/LD (x)LA (x) MA/MD MA

L.mono           

L.welshi
+ LA (x)/MCLA (x)/MC

L.mono           

L.welshi
+ PA + PA LA (x)/MC PA LA (x)/MCLA (x)/MC PA
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73 C2
Quiche lorraine lardons 

emmental
HA/HE HA HA/HE HA L.mono + HB/HE HB/HE L.mono + PA + PA HB/HE PA HB/HE HB/HE PA

74 C2
Pizza jambon fromage 

Auchan
HC/HB HC HB/HB HC

L.mono

L.innocua
+ HC/HE HC/HC

L.mono

L.innocua
+ PA + PA HC/HC PA HC/HC HC/HC PA

75 C2
Saumon purée épinard 

Auchan
Ø LE HE/HE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

76 C2
Blanquette de veau 

épinard Auchan
HE/HB HA HE/HB HB L.ivanovii + HE/HB HE/HB L.ivanovii + NA + NA HE/HB NA HE/HB HE/HB NA

86 C2
Paupiette de dinde brocolis 

choux fleur
HA/HE HA HA/HE HA L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

87 C2 Croissant au jambon LE/LE LE LE/LE HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

88 C2 Epinards filet de merlu LE/LE LE LE/LE ME / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

89 C2
Semoule sauté de porc 

sauce indienne
HA/HE HB HA/HE HB L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

91 C2 Boudin blanc purée LA (x)/LELA (x) MA/ME MA L.mono + LA/LE LA/LE L.mono + PA + PA LA/LE PA LA/LE LA/LE PA

98 C2
Filet de poulet pommes de 

terre Sarladaises
HA/HE HB HA/HE HB L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

99 C2
Cordon bleu 

au poulet
HA/HE HB HA/HE HB L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

100 C2
Poulet à la crème 

pâtes emmental
HA/HE HB HA/HE HB L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

101 C2
.ǆǳŦ ƎǊŀǘƛƴ ŘŜ

 choux fleur
LA/LE Ø MA/MC LE

L.mono

L.innocua
+ LB/LE LB/LC

L.mono

L.innocua
+ PA + PA LB/LC PA MB/MC MB/MC PA

102 C2
Boudin blanc

haricots verts
LA/LE LC MA/LE MC L.mono + LB/LE LB/LE L.mono + PA + PA LB/LE PA LB/LE LB/LE PA

103 C2
Araignée de porc marinée,

 riz
MA/ME MA HA/HE HA L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

104 C2
.ǆǳŦ ōƻǳǊƎǳƛƎƴƻƴΣ

 purée de poireaux
MA/ME MA MA/ME MA L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

105 C2
Saucisse

 haricots blancs
MA/ME MB HA/HE HB L.mono + HA/HE HA/HE L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE HA/HE PA

106 C2 Merguez semoule LE/LE LE LE/LE LE / - LE/LE LE/LE / - NA - NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

58 C2 Feuilleté de chèvre + + + + L. innocua + + + L. innocua + NA + NA + NA + + NA
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36 C3 Tropezienne aux fraises ME/ME HE ME/ME HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

37 C3 Choux parisiens Ø HE LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

38 C3 Tartelettes cerises Ø HE LE/LE HE / / Ø Ø / / NA / NA Ø NA Ø Ø NA

39 C3
Tartelettes pommes 

normandes
Ø HE LE/LE HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

40 C3 Cheese cake fruits rouges Ø LE LE/LE HE / / Ø Ø / NA NA Ø NA Ø Ø NA

41 C3 Eclair au pistaches HE/HE HE LE/LE HE / / HE HE / / NA / NA HE NA HE HE NA

42 C3 Mousse au chocolat HE/HE HE ME/ME HE / / HE HE / / NA / NA HE NA HE HE NA

43 C3 Profiteroles au chocolat ME/ME HE LE/LE HE / / HE HE / / NA / NA HE NA HE HE NA

44 C3 Tiramisu Ø HE LE/LE HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

45 C3 Panna Cotta framboises LE/LE HE LE/LE HE / / LE/LE LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE LE/LE NA

57 C3 Religieuse HE/HB HB HE/HB HB L.innocua + HE/HA HE/HB L.innocua + NA + NA HE/HB NA HE/HA HE/HB NA

92 C3 Tartelette aux fruits MB/MB HB MB/MB HB
L.mono

L.innocua
+ HB/HB HB/HB

L.mono

L.innocua
+ PA + PA HB/HB PA HB/HB HB/HB PA

93 C3
Tartelette

 poire amandes
LB/LC LB LB/LC LB

L.mono

L.innocua
+ HB/HC HB/HC

L.mono

L.innocua
+ PA + PA HB/HC PA HB/HC HB/HC PA

94 C3 Millefeuille MB/MB HB MB/MB HB
L.mono

L.innocua
+ HB/HC HB/HC

L.mono

L.innocua
+ PA + PA HB/HC PA HB/HC HB/HC PA

95 C3 Flan HB/HB HA HB/HB HB
L.mono

L.innocua
+ HB/HB HB/HB

L.mono

L.innocua
+ PA + PA HB/HB PA HB/HB HB/HB PA

96 C3 Tropézienne aux fraises LE/LB LB ME/MB MB L.innocua + HE/HB HE/HB L.innocua + NA + NA HE/HB NA HE/HB HE/HB NA

97 C3
Bûchette charlotte aux 

fraises
MC/MB MB MC/MB MB

L.mono

L.innocua
+ HE/HB HC/HB

L.mono

L.innocua
+ PA + PA HC/HB PA HC/HB HC/HB PA
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24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 9 C3 Tarte aux fraises + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 10 C3 Tarte aux speculoos + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 56 C3 Mille feuille + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA

Identification
Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef

PALCALOA PALC
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Echantillons dôenvironnement 

A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 61 E1 Scelleuse salle prépa - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 62 E1 Sols / murs / plafonds - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 63 E1 Sols / mur / siphon salle - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 64 E1 Plan de travail salle - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 65 E1 Plan de travail salle - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 66 E1 Trancheur salle hachage - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 101 E1 Chambre froide + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 137 E1 Tables emballage - - - - / - - / - NA - - NA

2010 144 E1 Multivac - - - - / - - / - NA - - NA

2010 226 E1 Production, entreprise - - - - / - - / - NA - - NA

2010 232 E1 E1 conditionnement, - - - - / - - / - NA - - NA

2010 234 E1 Sol abats + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 235 E1 Transpalette abats + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 236 E1 Paroi CF produits finis + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 237 E1 Paroi CF carcasses + + + + L. mono + + L. mono + PA + + PA

2010 240 E1 Pupitre cutter + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 241 E1 Table poussoir + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 242 E1 Sol salage + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 243 E1 Table de découpe + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA + + PA

2010 244 E1 Sol cuisson + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 245 E1 Filtre à air cuisson + + + + L. innocua + + L. innocua + PA + + PA

2010 300 E1 Tapis suif + - + - L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 301 E1 Embosseur + - + - L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 302 E1 Mur abattoir + - + - L. welshimeri + + L. welshimeri + PA NE NE PA

2010 319 E1 Sol syphon moulage + - + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 320 E1 Sol syphon haloir + - + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 321 E1 Evaporateur NT - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 322 E1 Sol syphon frigo NT - - - / - NT / - NA NE NE NA

2010 387 E1 Mmurs CF carcasses - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 388 E1 Murs CF saloir + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 390 E1 Murs + sol camion - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 391 E1 Murs + sol découpe - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 392 E1 Seau pour saumure + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 393 E1 Cutter + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 394 E1 Trancheur - - - - / - - / - NA NE NE NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2010 395 E1 Murs séchoir - - - - / - - / - NA NE NE NA

2005 4165 E1 Chiffonnette + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4202 E1 Chiffonnette + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 444 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 445 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 446 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 447 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 448 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 449 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 450 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 451 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 452 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2005 453 E1 Chiffonnette - - - - / - - - / - NA - NA

2010 346 E1 Creux table boucher - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 347 E1 Egoutoire/ récipient - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 348 E1 Etagère frigo Viande - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 349 E1 Egout Charcuterie - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 350 E1 Boeuf déchet + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 351 E1 Porte bleue Charcuterie - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 352 E1 cellule refroidissement - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 353 E1 table rouge emballage - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 355 E1 VMC emballage - - - - / - - / - NA - - NA

2010 356 E1 Bac rouge emballage - - - - / - - / - NA - - NA

2010 357 E1 Petit chariot Viande - - - - / - - / - NA - - NA

2010 397 E1 Zone découpe - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 398 E1 Couteaux sur grille + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 399 E1 Tuyaux poussoirs + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 475 E1 Sol (emplacement + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA NE NE PA

2010 476 E1 Plan de travail + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 477 E1 Siphon de sol + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 478 E1 Raclette sol + + + + L.mono + L.innocua + + L.mono + L.innocua + PA NE NE PA

2005 417 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 418 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 419 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 420 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 421 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 422 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 423 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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A1 P1 A2 P2
ALOA 

22h

ALOA 

48h
Identification

Conclusion  

22h

Concordance 

22h/ISO

Conclusion  

48h

Concordance 

48h/ISO

Aloa "+ 

48h à 2-

8°C"

Conclusion 

"48h à 2-

8°C" 

concordance 

"48h à 2-

8°C"/ISO

2005 424 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 425 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 426 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 427 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2005 428 E1 Ecouvillon - - - - / - - - / - NA - NA

2010 247 E3 Eau de rinçage citerne - - - - / - - / - NA - - NA

2010 248 E3 Eau de rinçage dépotage - - - - / - - / - NA - - NA

2010 249 E3 Eau de rinçage témoin - - - - / - - / - NA - - NA

2010 250 E3 Eau de rinçage tank 1 - - - - / - - / - NA - - NA

2010 251 E3 Eau de rinçage circuit - - - - / - - / - NA - - NA

2010 252 E3 Eau de rinçage  pasto - - - - / - - / - NA - - NA

2010 253 E3 Eau de rinçage témoin - - - - / - - / - NA - - NA

2010 323 E3 Eau de rinçage - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 324 E3 Eau de rinçage - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 384 E3 Eau de rinçage plan de + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 385 E3 Eau rinçage cutter + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 386 E3 Eau de rinçage poussoir + + + + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA

2010 425 E3 Eau + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 426 E3 Eau + + + + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA

2010 427 E3 Eau - - - - / - - / - NA NE NE NA

2010 428 E3 Eau + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2010 429 E3 Eau + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 430 E3 Eau + + + + L. seeligeri + + L. seeligeri + PA NE NE PA

2010 431 E3 Eau + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA

2005 416 E3 eau rinçage + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4158 E3 eau rinçage + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4159 E3 eau rinçage + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4160 E3 eau rinçage + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4161 E3 eau rinçage + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4162 E3 eau rinçage + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 4206 E3 eau rinçage + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 401 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 402 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 403 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 404 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 405 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 406 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 407 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 408 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

2005 409 E3 Eau de rinçage - - - - / - - - / - NA - NA

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h à 48h
ALOA One DayTM 

Conservation des géloses 48h à 2-8°C
Année

Identification

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
Réf. Echantillon

EN ISO 11290-1

Type
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24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 57 E2 Déchets sol pizzeria - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 58 E2 Déchets sol boulangerie - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 59 E2 Déchets sol cantine - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 60 E2 Déchets sol cantine - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 61 E2 Déchets sol restaurant - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 62 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
- - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 63 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
- - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 64 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
- - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 65 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
- - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019 79 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 80 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

Identification
Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef

PALCALOA PALC
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24h 48h 24h 48h 22h 48h
Concordance 

ISO

2019 81 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 82 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 83 E2
Poudre environnement 

production poudre de lait
+ + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 84 E2 Déchets sol pizzeria + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 85 E2 Déchets sol boulangerie + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 86 E2 Déchets sol cantine + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 87 E2 Déchets sol cantine + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 88 E2 dechets sol restaurant + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 111 E2 Déchets sol cantine + + + + L.welshimeri + + + + + L.welshimeri + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 112 E2 Déchets syphon pizzeria + + + + L.welshimeri + + + + + L.welshimeri + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 113 E2 Déchets syphon cantine + + + + L.welshimeri + + + + + L.welshimeri + + PA PA + PA + PA + + PA

Identification
Concordance 

ISO

ALOA NFALOA AF ALOA NF

Fraser 1/2 conservé 72h à 5°C 

+/- 3°C

Conclusion 

24h AF

concordance 

AF 24h/ISO

Conclusion 

48h NF

concordance 

48h NF/ISO

ALOA 

NF

Après enrichissement 22h à 30°C +/- 1°C

Identification
concordance 

NF 24h/ISO

Conclusion 

24h NF

Méthode Alternative ALOA One Day

Année Lecture après incubation 22h et 48h  à 37°C +/- 1 °C
Conservation des 

géloses 48h à 2-8°C

Fraser 1/2 Fraser

Conclusion
ALOA

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

EchantillonTypeRef

PALCALOA PALC
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ANNEXE 6 
 

RLOD 
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Saumon  /L. monocytogenes réf 16 (2005) 
 
Flore mésophile totale : 25 000 ufc/g 
 
 

 
Niveau 

Taux 
inoculé 

Cellules/25g 

 
I C* 

 
Méthode 

 
- 

 
+ 

 
Total 

 
 
1 

 
 
0 

 
 

0 

 
Référence 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Alternative 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Total 

 
12 

 
0 

 
12 

 
 
2 

 
 

0,275 
 

(0.25-0.37) 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Alternative 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Total 

 
4 

 
8 

 
12 

 
 
3 

 
 

0,55 
 

(0.5-0.75) 
 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
1 

 
5 

 
6 

 
Alternative 

 
1 

 
5 

 
6 

 
Total 

 
2 

 
10 

 
12 

 
 
4 

 
 

0,825 
 

(0.75-1.12) 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Alternative 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Total 

 
0 

 
12 

 
12 

 
 
5 

 
 

1.1 
 

(1-1.5) 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Alternative 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Total 

 
0 

 
12 

 
12 

* Intervalle de confiance selon la loi de Poisson pour le taux inoculé 
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Salade /L. monocytogenes réf42 (2005) 
 
Flore mésophile totale : 4 500 ufc/g 
 
 

 
Niveau 

Taux 
inoculé 

Cellules/25g 

 
I C* 

 
Méthode 

 
- 

 
+ 

 
Total 

 
 
1 

 
 
0 

 
 

0 

 
Référence 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Alternative 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Total 

 
12 

 
0 

 
12 

 
 
2 

 
 

0,24 
 

(0.19-0.31) 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Alternative 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Total 

 
4 

 
8 

 
12 

 
 
3 

 
 

0,47 
 

(0.4-0.6) 

 
 

0-3 
 
 
 

 
Référence 

 
1 

 
5 

 
6 

 
Alternative 

 
1 

 
5 

 
6 

 
Total 

 
2 

 
10 

 
12 

 
 
4 

 
 

0.72 
 

(0.60-0.9) 
 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Alternative 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Total 

 
0 

 
12 

 
12 

 
 
5 

 
 

0.94 
 

(0.8-1.2) 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Alternative 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Total 

 
0 

 
12 

 
12 

* Intervalle de confiance selon la loi de Poisson pour le taux inoculé 
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 Rillettes / L. welshimeri (2010) 
 
(réf I42, 625 - 5032.3 ï origine : viande de bîuf) 

 
 

 
Niveau 

Taux inoculé 
cellules / 25g 

 
I C* 

 
Méthode 

 
- 

 
+ 

 
Total 

 
 
1 

 
 

0 

 
 

0 

 
Référence 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Alternative 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Total 

 
12 

 
0 

 
12 

 
 
2 

 
 

0,25 

 
 
 

0-3 

 
Référence 

 
5 

 
1 

 
6 

 
Alternative 

 
5 

 
1 

 
6 

 
Total 

 
10 

 
2 

 
12 

 
 
3 

 
 

0,50 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
3 

 
3 

 
6 

 
Alternative 

 
3 

 
3 

 
6 

 
Total 

 
6 

 
6 

 
12 

 
 
4 

 
 

0,75 
 

 
 
 

0-3 

 
Référence 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Alternative 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Total 

 
4 

 
8 

 
12 

 
 
5 

 
 

1 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Alternative 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Total 

 
0 

 
12 

 
12 

* Intervalle de confiance selon la loi de Poisson pour le taux inoculé 
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Eau de process / L. innocua (2010)  
 
(réf I30, 592 - 4698.5 ï origine : chiffonnette siphon sol) 

 
 

 
Niveau 

Taux inoculé 
cellules / 25g 

 
I C* 

 
Méthode 

 
- 

 
+ 

 
Total 

 
 
1 

 
 

0 

 
 

0 

 
Référence 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Alternative 

 
6 

 
0 

 
6 

 
Total 

 
12 

 
0 

 
12 

 
 
2 

 
 

0,25 
 
 

 
 
 

0-3 

 
Référence 

 
5 

 
1 

 
6 

 
Alternative 

 
5 

 
1 

 
6 

 
Total 

 
10 

 
2 

 
12 

 
 
3 

 
 

0,50 
 
 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Alternative 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Total 

 
4 

 
8 

 
12 

 
 
4 

 
 

0,75 
 
 
 

 
 
 

0-3 

 
Référence 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Alternative 

 
2 

 
4 

 
6 

 
Total 

 
4 

 
8 

 
12 

 
 
5 

 
 

1 
 
 

 
 

0-3 

 
Référence 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Alternative 

 
0 

 
6 

 
6 

 
Total 

 
0 

 
12 

 
12 

* Intervalle de confiance selon la loi de Poisson pour le taux inoculé 
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1 HE LE HE LE - ME -

2 ME Ø ME Ø - ME -

3 HE LE HE LE - ME -

4 HE LE HE LE - LE -

5 ME Ø ME Ø - ME -

6 MC MA MC MA L.Welshimeri HB L.Welshimeri

7 HC MB HC MB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

8 HC MB HC MB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

9 HE LE HE LE - LE -

10 ME LE ME LE - LE -

11 MC LA MC LA L.Welshimeri MB L.Welshimeri

12 MB MB MB MB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

13
MB MB MB MB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

14 ME Ø ME Ø - LE -

15 HE Ø HE Ø - ME -

16 ME Ø ME Ø - HE -

17 ME ME ME ME L.Welshimeri MB L.Welshimeri

18
HE LE HE LE - HB L.Welshimeri

19 ME Ø ME Ø - LA (X) L.Welshimeri

20 HC HB HC HB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

21 HB HB HB HB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

22 MC MB MC MB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

23
HE LE HE LE - HE -

24 HC LA (x) HC LA (x) L.Welshimeri ME -

25 HC HB HC HB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

26 HB HA HB HA L.Welshimeri HA L.Welshimeri

27 HB HB HB HB L.Welshimeri HB L.Welshimeri

28 HB HA HB HA L.Welshimeri HB L.Welshimeri

29 HB HA HB HA L.Welshimeri HA L.Welshimeri

30 HB HA HB HA L.Welshimeri HA L.Welshimeri

Négatif 0 0/ 5 0 / 5

Palc.1

Niveau

Niveau 

contamin

ation 

(UFC/ 

prise 

essai)

Fraser 1/2

Palc.1

METHODE NF EN ISO 11290-1

Résultat final 

(+/-)

Nombre de 

résultats 

positifs

Fraser 

ALOA ONE DAY

Faible 0,7 11 / 20 13/ 20

Elevé 2,2 5 / 5 5/5

RLOD Sandwich saumon (2016)

Dénombrement flore mésophile totale :  1 800 000 UFC/g

Souche : Listeria Welshimeri AFN13

ALOA1 ALOAT48

N° Ech. ALOA 
Résultat final 

(+/-)

Nombre de 

résultats 

positifs24h
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1 - - - - / - - / -

2 - - - - / - - / -

3 - - - - / - - / -

4 - - - - / - - / -

5 - - - - / - - / -

6 + - + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

7 + - + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

8 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

9 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

10 - - - - / - - / -

11 - - - - / - - / -

12 - - - - / - - / -

13 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

14 + - + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

15 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

16 - - - - / - - / -

17 + - + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

18 - - + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

19 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

20 - - - - / - - / -

21 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

22 - - - - / - - / -

23 - - - - / - - / -

24 - - - - / - - / -

25 - - - - / - - / -

26 - - - - / - + L.Ivanovii +

27 - - - - / - + L.Ivanovii +

28 - - + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

29 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

30 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +

RLOD fromage de brebis (2019)                                                                                                                                                                                                                        
Listeria ivanovii  AFN 82                                                                                                                                                                                                                                                                                         

Flore mésophile totale : 86,4.106 ufc/g

0/5

11/20

5/5

 24h confirmationPALCAM ALOA PALCAM

n° 

échantillon

Niveau 

de 

contami

nation

Méthode de référence NF ISO 11290-1

Fraser 1/2 Fraser

Confirmation 
Résultat 

final

Nombre 

de 

résultats 

positifs

ALOA

ALOA

Résultat 

final

Méthode Alternative ALOA One Day

Nombre 

de 

résultats 

positifs 

0 

Ufc/25g

0,93 

Ufc/25g

3,05 

Ufc/25g

0/5

11/20

 3/5
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ANNEXE 7 

 

Inclusivité / Exclusivité : 

Tableaux de résultats 
(Étude : 2000) 
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ÉTUDE DôINCLUSIVITE DE LA GELOSE ALOA® 

 

 
 
100 = boîtes envahies de colonies isolées 


























































