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VALIDATION AFNOR CERTIFICATION DE LA METHODE
« ALOA ® ONE DAY »
pour la recherchedes Listeria spp.

Fabricant : bioMérieux SA
Chemin de | 60Or me
69280 MARCY LOETOI LE
Laboratoire Expert : Laboratoire de Touraine
BP 67357
37073 TOURS cedex 2
Méthode alternative: ALOA® ONE DAY, n° de certificat AES 10/089/00
Domaine dbéappl!l i T@aus omroduits dbéali mentation hur

doenvironnement de production ac

Organisme de certification: AFNOR Certification

Méthodes de référence: - NormeEN ISO 112961 / Al (2005). « Méthode horizontale pour
la recherche et le dénombrementldsteria monocytogenepartie
1: méthode de recherciicAmendement »
- Norme EN B0 112961 (2017): « Méthode horizontale pour la
recherche et le dénombrementldgteria monocytogenepartie 1:
méthode deecherche>

Référentiel de validation: - Norme EN ISO 1614@ (2016): « Microbiologie des aliments
Protocole pour la valation des méthodes alternatives
- Révision 6 des exigences de validation
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1. Introduction

La technique ALOA/L MONODISK a été validée par le bureau technique "Microbiologie" de taumea
AFNOR Validation enseptembre 2000et a été enregirée sous le numéro 1683/00. Les différentes
étapes de validation sont les suivantes

Date Etude Objet Standards
2000| Validation |- Validation de la méthode ALOA®/L. MONODIS
- Remplacement de ALOA/L. MONODISK par la
2002 | Extension méthode ALOA® One Day pour la recherche d¢
Listeria monocytogenes

2004 | Reconduction - Reconduction sans modification

- Addition de la catégorie échantillons de
f QSy @meNP Yy S

Reconduction - Prise en compte de la norme 1SO 1612@03
Extension (étude comparative uniquement)

-t NAasS Sy O02YLXiS RS tQ
112901

-wSlFtAaldAz2y RS f QSidzR
norme ISO 16142003,

- Nouvelle option de confirmationALOA®
Confirmation

2008 | Reconduction - Reconduction sans modification

- Extension pour la détection déssteriaspp,

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

- Deux nouveaux modes de confirmatiopiqQre
sur gélose Palcam et test
immunochromatographique kisteria species EN ISO 11290/A1
Confirmation Strip » EN ISO 1614Q003

- Conservation du bouillon Fraser demi 72h-8°€,

- Confirmation avec le test RAPIDEC® mono,

- Confirmation par APIRisteriaet avec le test
VIDAS® LOR (récupération de données
antérieures de validation obtenues avec la
méthode OAA)

2012 | Reconduction - Reconduction sans modification

- Nouveau mode de confirmatianc FAST
Rhamnose

-9f F NHEA&daSYSyid RSdefar L]
gélose a 2224 heures pour la détection des
Listeria monocytogendplage testée lors des
validations initiales de 2000, 2002 et 2005)

- Reconduction sans modification,

2016 | Reconduction - Exclusion des produits laitiers au lait cru de bre

RS lisddazidluitest ALOA® Confirmation

EN ISO 11290
1:1996

2005

2006 Extension

2010 Extension

2011 Extension

2013 Extension

2015 Extension

Rapportde synthéséversion0)
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décenbre2019

Date de validation initiale: 27/09/2000

4eme extension [e06/10/2011

lere extension Ie17/05/2002

Date de reconduction06/07/2012

Date de reconduction07/04/2005

5emeaxtension le 28/03/2013

2¢meaxtension le 15/09/2006

Modification le: 03/07/2015

Date de reconduction30/06/2008

Date de reconduction01/07/2016

3*Meaxtension le 01/04/2010

Date de reconduction29/11/2019

La méthode a été reconduite en novembre 2019, avec untrddi o0 n ddune

composition de la gélose, améliorant la sélect

2. Protocoles des méthodes

ivité.

modi f i

2.1. Méthode alternative

2.1.1. Principe de la méthode alternative

Le milieu gélosé ALOAR est un milieu chromogéne qui perndee

mi se en ®vi de n c-glucodidase I(cdleneg rondést a®bortd &guler, de couleur bleu
turquoise) et de distingudisteria monocytogenesu Listeria ivanovipar | a f or mat i on
de précijtation des phospholipides clivés par sa phospholipase spécifique.

2.1.2. Protocole de la méthode alternative

(

d ®t ect er Lidtedagpar fae mb |

Le synoptique du protocole doéutil anseaetli on de | a
Le protocolede la méthode repose sur une pha&lpi mi nai re doéenrichi sseme
au 1/16™¢en bouillon Fraser demi (incubation 24k2h, 30°C +#1 AC) sui vi e do6éun ®
isolement sur gélose ALGA 1| est |l aiss® |la possibil rase®¥% "
jusqubé” 72 -B¥avad de réalisés ldsnsentencements.

Apres une incubation des gélosks2th a 48h, a 37°C +/1°C, lesListeria monocytogendsrment des

colonies bleuesableuer t ent our ®es doéun hal o opaque

Apres une incubatio des géloses de 24h a 48h, a 37°C1¥C, lesListeria autres quanonocytogenes
forment, quant a elles, des colonies bleues a bleu vert, rondes, réguliéres, sans halo opaqué 6 e x C ¢
desListeria ivanoviiqui présentent généralement un halo opaque

Confor m®Pment aux pre
f ai mjet dd tésts de confirmation

scriptions dO6AFNOR Certi fi

Pour le cas des colonies typiques dasteria monocytogenegcolonies bleues a blewert, entourées

doun paqeé)o o
I-confirmation doéune
| 6®t ape de purificat.i

colonie positive sel

on,

2- confirmation selon le protocoleA{ OA® Confirmation»,
3- confirmation selon le protocole VIDAS LMO2,

Rapportde synthéséversion0)
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4- confirmaton en réalisant une galerie API Listeria,

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

6- test «kFAST 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 desteria spp(colonies bleues a bleue r t , entour ®es
halo opaque)

l-confirmation doéune <col oni e po s isthormaésées, en incluantl e «
| 6®t ape de purification,

2confirmation par pig%re sur g®l ose Palcam ~ p
3- confirmation rapide par test immunochromatographigluisteria species Confirmation Strip

4- confirmation par toute autrméthode certifiee 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 dodapplicati on

Tous produits dobéali ment at i o mmeride praduction ageotlimé&tirea n t

2.2. Méthode de référence

Lors des précédentes études de validations, la méthode de référence a laquelle a été comparée la métt
alternative étaita norme EN ISO 11290/ Al (2005 intituléeMicrobiologie des alirantsi Méthode
horizontale pour la recherche et le dénombremenLiskeria monocytogeneRartie 1: Méthode de
recherchgannexe ).

Lors des essais complémentaires de 20EOnorme révisée EN ISO 11290 2017 a étéappliquée
(annexe }.

La norme EN I® 112901 a été révisée. Les principales modifications présentes dans la norme EN ISO
1129061:2017 sont considérées comme majeures. Les modifications techniques ont été évaluées
consi d®r ®es comme nbdayant pas depefbrinatededaimgthode i c
ou sur les résultats des essais. Les résultats des études antérieures peuvent donc étre conserves.

23.Mod | e de | 0®t ude

Lesm®t hodes sont appari ®e s, |l e protocole dbdéenri
et la méthode alternative.

Rapportde synthéséversion0)
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3. Synthése 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 alternatived ®t ect er | danal yte
référence le détecte.

3111.Prot ocol es mis en Tuvre au cours de | 6®tude

9 Etude de 2005

Dilution au 1/16™d e | & ® ¢ hFxaser ¥: kt incubatioa 24 heures 2heures & 30°C.
- Ensemencement de la géld8eOA® par étalement de 0.1mdn surface.

Incubation & 3%1°C pendant 2 heuresa 48heures.

Confirmation: 1 a 5 colonies par les tests classiques.

9 Etude de 2010

- Dilutionau 1/16™d e | 6 ® ¢ hFxasdr ¥: et incubatioa 24 heures 2heures a 30°C.
- Ensemencement de la gélose ALOpar isolement de 0.1mén surface.
- Incubation a 3¥1°C pendant 24 heures.
- Conservation des géloses ALO®pendant 48h a-8°C.
- Confirmation:
A Listeria monocytogengsar:
- Tests classiques
- ALOA Confirmation
A Listeria spppar:
- Tests classiques
- Rapid check Listeria (immuno chromatographie)
- Piqdre sur Palcam

9 Essais de 2016

- Dilution au 1/16™d e | & ® ¢ hFaasdr ¥ kt incubatioa 22 heures a 30°C.
- Ensemencement de la gélose AL®par isolement de 0.1mén surface.
- Incubation a 3#1°C pendan4hp ui s jusqud”™ 48h si n®cessair e
- Conservation des bouillons positifs pendant 72B-8&C et conservation des géloses ALDA
pendant 48h 8-8°C.
- Confirmation:
A Listeria monocytogengsar:
- Tests classiques
- API Listeria
- VIDAS LMO2
- ALOA CONFIRMATION
- Rapidec
- Fast Rhamnose
- ALOA Confirmation

Rapportde synthéséversion0)
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A Listeria spppar:
- Tests classiques
- Rapid check Listeria (immuno chromatographie)
- Piqdre sur Palcam

1 Reconduction de 2019

- Dilution au 1/16™d e | 6 ® ¢ hFaaser ¥: et incubatioa 22 heures0AG.
- Ensemencement de la gélose AL®par isolement de 0.1mén surface(ancienne formulation et
nouvelle formulation ALOK).
- Incubationa 3¥1°C24hpui s jusqubé”™ 48h.
- Conservation des bouillons positifs pendant 72B-8&C et conservation des géloses ALDA
pendant 48h 2-8°C.
- Confirmation:
A Listeria monocytogengsar:
- Tests classiques
- API Listeria
- VIDAS LMO2

ALOA Confirmation, Rapidec LmonoetFastRR mnose ayant fait | 6obj et
la confirmation de.isteria monocytogeneses tests de confirmatiome s er ont pas mi s ¢

A Listeria spppar:
- Tests classiques,
- Rapid check Listeria (immuno chromatographie)
- Pigdre sur Palcam

De plus, bus les bouillons de&chantillons négatifsde la méthode alternativant ététransférés dns le
bouillon Fraser complet de la méthode de référence (0,1ml), incubé pendant 24h + 2h a 37 + 1°C, pu
ensemenc® sur |l es g®l osAECAMetM@Y i ves (en | docc

3.1.1.2. Nombre et nature des échantillons

Sur les802 échantillons traés dans les précédentes validati@®&echantillons ont été exclus, soit car ils
présentaient des taux de contamination trop élevés par rapport aux exigences en vigpaumsoitjue

déinf or rhat inant ugwer de | 6 ®c hang idduwtni,| issoatti opno ud 6 ug
supérieur a 6Ces échantillons sont présentésaenexes.
De pl us, |l es donn®es de | a validation initiale
g®l ose OXFORD " | 6®poque.

88 échantillons onété testés lors des essais comagtaires de 201802 échantillons au total ont donc
été exploités. La répartition de ces échantillons est présentée dans lelableau

Rapportde synthéséversion0)
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Tableau 1 nombre et naire des échantillonstestgs¢ s i t i f s | PamnutIrGunme som®t ho

Catégorie Type Négatifs| Positifs| Total
Produits carnés crus (non congelés, congelésil 38 50 88
) .| Plats traiteurs et produits carnés transformegs M2 11 10 21
Produits carné - - -
Produits de salaison (crus et cuits) M3 29 46 75
Total 78 106 184
Lait crus D1 18 23 41
) . Fromages (au lait cru et pasteurisé) D2 27 18 45
Produits laitier -
Desserts lactés D3 19 15 34
Total 64 56 120
Produits crus (frais, surgelés) S1 24 33 57
Produits de la Fumés, marinés S2 37 23 60
mer Traiteurs S3 9 16 25
Total 70 72 142
Produits végétaux crus (frais, surgelés) | V1 33 20 53
Produits Légumes verts V2 22 15 37
végétaux Transformés V3 19 17 36
Total 74 52 126
Plats traiteurs froids C1 16 18 34
Aliments Plats traiteurs chauds Cc2 17 24 41
composites Patisseries et dérivés, ovoproduits C3 10 10 20
Total 43 52 95
Chiffonnettes et écouvillons (surfaces) El 50 28 78
) Poussieres et résidus E2 9 13 22
Environnemen
Eaux de process E3 19 16 35
Total 78 57 135

3.1.13. Contaminations artificielles

Au cours dedglifférentesétudes, des contaminations artificielles ont été réalisées soit par seeding soit pal
spiking (annexed).
Conf or m®dment a BNOR E€ERTI§IEATIOYl sine dadiAdes échantillons des validations
pr ®c ®dentes pr®sentant un taux de ¢ on etaupérieuad i o
3 UFC/ pri se don&éxalus de cette tade da recgnducipaur répondre aux regles
suivantes
- 20% maxi mum dpositdslt @amt ialmi a®s entre 5 et 10 UF
conservépour une contamination en spiking
- 20% maxi mum dositifs dordamings ledtrdents 10 UFC / pri se d
conservépour une containation en seeding
- Seuls 2 ®chantillons par type pr®sentant un
peuvent étreonservés (dans la limite de 3 par catégorie).
La répartition par catégorie des échantillons donnant un résultat pasiiéssntée dans tableaw?.

Rapportde synthéséversion0)
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Tableau 2 Répartition des échantillons positifs

Artificiellement contaminés
Naturellement seeding (UFC/25g) spiking (UFC/25g) Total
contaminés = =
Ko of E MKwmnl0 Xp pf E KmALO
_ Nombre 236 48 17 3 27 59 5 395
d'échantillons
pourcentage 59,7 12,2 4,3 0,8 6,8 14,9 1,3 100

Au total, le taux de contamination naturelle des échantillons &8.@éo.
Le tableau Présentda répartition des contaminations leisteria monocytogenet Listeria spp.

Tableau3 : Répartitiondes contaminations dristeria

: . Listeria spp. |Listeria mono .
Categorie Listeria mono . Total positifs
autre que mono| Listeria spp.

Produits carnés 56 26 24 106
Produits laitiers 39 17 0 56
Produits de la mer 44 26 2 72
Produits végétaux 29 21 2 52
Aliments composites 22 16 14 52
Environnement 28 20 9 57

3.1.14. Résultats

Les résultats bruts sont présentésaenexeb. Le récapitulatif des résultats obtenus avec la méthode de
référence et la méthode alternative de tous les écloastibour chque catégorie est donné dans le
tableaud ( pri se en compte des essais 2leclu® 2 etdanslel 0 ar
tableau5 (lecture 48h). (PA: accord positif, NA accord négatif, PD déviation positive, ND déviation
négative, PP. positif présomptif avant confirmation)

Tableaud : Récapitulatif des résultats obtenus avec la méthode de référence et la méthode alpreative

confirmation(lecture 24h)
L Lecture 24h
Categorie TOTAL
NA PA ND PD PPNA | PPND

Produits carnés 78 101 4 1 1 0 184
Produits laitiers 64 55 1 0 1 0 120
Produits de la mer 70 69 2 1 0 0 142
Produits végétaux 74 50 2 0 1 0 126
Aliments composites 43 52 0 0 0 0 95
Environnement 78 57 0 0 0 0 135

Rapportde synthéséversion0)
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Tableaus : Récapitulatifdes résultats obtenus avec la méthdd référence et la méthode alternatipees

confirmation(lecture 48h)
o Lecture 48h
Catégorie TOTAL
NA PA ND PD PPNA PPND

Produits carnés 37 46 1 2 0 0 86
Produits laitiers 30 26 0 0 0 0 56
Produits de la mer 32 38 0 0 0 0 70
Produits végétaux 42 30 0 0 0 0 72
Aliments composites 43 55 0 0 0 0 98
Environnement 40 22 0 0 0 0 62

3.11.5. Calcul de la justesse relative (RT), de la sensibilité (SE) et du rapport des résultats faux
positif pour la méthode alternative (FPR)

Les résultatssont présentés danle tableau6 ( pri se en compte des ess.
formulation ALOA® lecture 2ih) et le tablea (lecture48h)

Tableau6 : Calculde la justesse relative (RT), de la sensibilité (SE) et du rapport des résultgisgiifipour la
méthodealternative (FPR) lecture 24h

Lecture 24h
catéaori Ser}sibilité Ser}sibilité Fespar Gles
gorie Types PA NA ND PD PPNA PPND Somme methgde ,m,ethode Jus_tesse positifs FPR
N alternative SE|référence SE | relative RT % %
alt % réf %

M1 48 38 1 1 0 0 88 98,0% 98,0% 97,7% 0,0%
Produits |M2 9 11 1 0 0 0 21 90,0% 100,0% 95,2% 0,0%
carnés 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%
Produits |D2 17 27 1 0 0 0 45 94,4% 100,0% 97,8% 0,0%
laitiers |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%
Produits de |S2 23 37 0 0 0 0 60 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
la mer 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%
Produits |V2 14 22 1 0 0 0 37 93,3% 100,0% 97,3% 0,0%
végétaux |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%
C1l 18 16 0 0 0 0 34 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
Aliments |C2 24 17 0 0 0 0 41 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
composites|C3 10 10 0 0 0 0 20 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
Sous-Total 52 43 0 0 0 0 o5 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
El 28 50 0 0 0 0 78 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
Environne |E2 13 9 0 0 0 0 22 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
ment 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%
Total toutes catégories 384 407 9 2 3 0 802 97,7% 99,5% 98,6% 0,7%
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Tableaur : Calcul de la justesse relative (RT), de la sensibilité (SE) et du rapport des résultatssitiigour la
méthode alternative (FPR)ecture 48h

Lecture 48h
caté ) Sen’sibilité SerTsibiIité Rapport des
gorie RE PA NA ND PD PPNA ppnp | Somme | methode | méthode | Justesse |,y ppp
N alternative SE|référence SE | relative RT % %
alt % réf %

M1 13 13 0 2 0 0 28 100,0% 86,7% 92,9% 0,0%
Produits |M2 4 5 1 0 0 0 10 80,0% 100,0% 90,0% 0,0%
carnés 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%
Produits |D2 7 16 0 0 0 0 23 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
laitiers |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%
Produits de |S2 15 23 0 0 0 0 38 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
la mer 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%
Produits |V2 15 22 0 0 0 0 37 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
végétaux |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%
C1l 18 16 0 0 0 0 34 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
Aliments |C2 24 17 0 0 0 0 41 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
composites|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%
E1l 2 22 0 0 0 0 24 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
Environne |E2 13 9 0 0 0 0 22 100,0% 100,0% 100,0% 0,0%
ment 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%
Total toutes catégories 217 224 1 2 0 0 444 99,5% 99,1% 99,3% 0,0%

Le tableauB résume Isrésultas pour toutes le catégories.

Tableauw8 : Résuméles résultats de sensibilité pour toutes les catégories

Ancienne Ancienne
formulation formulation
Formule EN I1SO 1614Q TALOA® TALOA®
Lecture 24h Lecture 48h
Sensibilité de la (PA n PL)]
méthode alternative SE . = ——————x100% 97.7 % 99.5 %
(SEar) a (PA 4+ ND + PD)
Sensibilité de la (PA+ ND)
méthode de référence SE ¢ = ———————x100 % 99.5 % 99.1%
(SEwe) (PA+ND+PD)
. PA + NA
Justesse relative (RT) | RT = ux 100 % 98.6 % 99.3%
N
Rapport des résultats £p
faux-positif pour la FPR = — x 100 % 0.7% 0.0%
méthode alternative NA
(FPR)

3.11.6. Analyse des discordants

Une déviation négative correspoinid un r ®sul t at posi tif obtenu e
résultat négatif est obtenu en méthode alternative.

Une déviation positive correspond a un résultat positif confirmé obtenu en méthode alternative alor
gubdun r ®s u loliteaut emetBogleade iEéfErenees t

Les résultats discordants sont présed&ss le tableau 9.
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Tableau 9 Réslltats discordants

EN I1SO 11290-1 #

ALOA One Day™

Conservation des

Fraser 1/2 Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h . N o
Année | Réf. | Type Echantillon CN o . Gelosies B2l e ZET0
? dentification |Conclusion . . Aloa "+ |concordance
AL P1 A2 P2 ALOA | ALOA Identification Conclusion | Concordance |Conclusion |Concordance 48h 2 2-| "a8h a2-
24h 48h 24h 24h/1SO 48h 48h/1SO goC" 8°C'ISO
2010 | 71 M1 |Steak haché Yes - - + + |L. welshimeri + - / - ND + PA
2005 | 477 | M1 |Steack haché surgelé] Yes - - - - / - + + L. mono + PD
2005 | 490 | M1 |Steack haché surgelé] Yes - - - - / - - + L. mono - NA
Escalope de volaille
2019 | 13 M2 |, No - - + + L.mono + - - / - ND - ND - ND
a la normande
2010 | 367 M3 |Saucisse Yes - - + + |L. welshimeri + - / - ND
Terrine de . .
2010 | 473 | M3 Yes - - + + |L. welshimeri + - / - ND
campagne
2010 | 419 D2 |Camembert Yes + + + + L. grayi A - / - ND
2005 (4113 | S1 |Filets truite Yes + + + + L. mono + - + L. mono - ND
2010 | 409 S1 [Filet de saumon Yes - - - - / - + L. mono + PD
2010 | 100 | S3 |Tartare de saumon Yes + - + + L. grayi 4 - / - ND - ND
2019 | 36 Vi Fenugrec graines No + + + + L. mono AF - + + - ND + PA + PA
germées
2019 | 39 V2 [Salade iceberg No - - + + L. mono 4 - + + - ND + PA + PA
Rapportde synthéséversion0)
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U Déviations négatives

9d ®vi ations n®gatives ont ®t ® o0 bdaemroi®ersn e ofuar ru
gélose ALOAR, aprés24 heuresd 6 i n ¢ ueb aprésettheuresd 6 i n ¢ u b st & notemgue pbur 5 e
échantillons 71-2010, 13-2019, 3672010, 4732010 et 3R019, seule la voie duFraser complet a
per mi s do o katpesitifien méthade de®@&étehce.

U Déviations positives

2d®vi ations positives ont ®t ® observ®es pour |
gélose ALOA, aprés 2 heureset48heuresd 6i ncubati on.

Le tableau 1 r ®s e n tse de$ résaltata disgordants selon la norme IS@MB12016 avecprise

en compte des essais 2019 ®ateetare d 2 hauresdt le tabheau 11 o r r
pour la lecture 48h.

Remarque Les | imites d
nombre de positifs (

0 a c c e @ds réduliats & 4R prénAeint)en comptel le s
proj2et doéamendement de | 61

Tableau 10 Analyses des résultats discordaniscture 24h

=z
O

PPND

o
O

Catégorie Type
M1
M2
M3

Total
D1
D2
D3

Total
S1

. S2
Produits de la mer s3

(ND+PPND)}PD | AL | (ND+PPND)+PD | AL
0 2

Produits carés

Produits laitiers

Total
V1

Produi . V2
rodults vegetaux V3

Lecture 24 heures

Total
C1

. . Cc2
Aliments composite c3

Total
El

Echantillons E2
doéenviron E3

Total
Total toutes catégories

O|O|O|O|O|O|CIO|IN [OFRP|P|W(FRP|IO|IN|(FP |O|FR|O|01|N|F

OIO|O|O|(O|O0|0|I0C|IOIN|IO|IFRIFPIN|FIOFRP|IFP|IOC(FR|IO]IA™IN|F|F
(o} ol flolleolio} (o} lo]llo]lle] (o] ol lo]llo] o] lollo]llo] o} (ollo] (o] fo) o] (o] o]
N|IO|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|OC|O|FR|O|0|F|O|0|0|0|Fr|O|O(F
N | O|O|O|O |0 |O|OCIO|IN [OR|FP|FP ([PRIO|O|(FP |O|FRIO|Ww |N|F

oo
-
[

30
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Tableau 11 Analyses des résultats discordantecture 48h

zZ
O
o
0
Z
O
o
O

Catégorie Type
M1
M2
M3

Total
D1
D2
D3

Total
S1
S2
S3

Total
V1
V2
V3

Total
C1
C2
C3

Total
El

Echantillons E2
déenvironH E3

Total
Total toutes catégories

(ND+PPND)PD | AL | (ND+PPND)+PD | AL
-2
1
0

Produits caras

1
[BEY
w

Produits laitiers

Produits de la mer

Produits végétaux

Lecture 48 heures

Aliments composite

O|O|lO|O|O|0O|O|O|O|O|0O|O|O|O|O|O|O |O|O|O

6
16

P|O|O|O|O|O|O0|0O|O0|O0|O|O|0O|O|Oo|O|o|O 0|00l |O|Fr|O
O|O|O|O|O|O|O0|O|O0|O|O|O|O|O|O|O|Oo|O|O|O|O|Oo|Oo|o|o
N[O|O|O|O|O|O0|0O|O0|O0|O|O|O|O|Oo|O|o|o|o|o|oIN|Oo|oIN
WO|0O|0O|0O |0 |0O|0|0|0|0|0|0|(0|0O|0|0 |0 |O|O|O|(w |O|FkN

1
[
(]

Les valeurs (ND+PPNDBIPD et (ND+PPND)PDs ont i nf ®r i eures aux | i mi"
toutes les catégories et quelle que soit la catégopeurlesd e u x t e mp s 2dh&ti48hy ubat i

3.11.7. Conservation desbhouillons Fraser ¥

Lors des essaide 2016 et 2019, ldsouillons Faser ¥ des échantillons positifs et discordants ont été
conservés pendant 72Uresa 2-8°C. Pour les essais de 2Q1€:de la nouvelle formulation de gélose a

été utilisée pour cette étapk.modificationa été observée, elle est indiqguée dans le tablealPdf.

| 6 ®c h a n-20iL6, beale laliStéria innocuaa été détectée aprés 2éulhr e s d 6 | alocsu b a
g u 6 a p ckage dusdauition a-8°C, Listeria monocytogenest Listeria innocuaont été détectées apres
24h doéincubation. Cette modification est sans

Tableau 12 Evolutiondes résultataprés stockage daouillon Fraseryz 72h a 28°C

ALOA One Day™
Concordance apres stockage Concordance apres stockage
Année Réf. Type Echantillon fraser 1/2 72h 2-8°C fraser 1/2 72h 2-8°C
ALOA 24h ALOA 48h ALOA 24h ALOA 48h
R PA PA PA PA
Blch harl
2016 97 cg | Buchette charlotte identif identif identif identif
aux fraises . . . .
L.innocua L.mono/L.innocua| L.mono/L.innocua| L.mono/L.innocua

Rapportde synthéséversion0)
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3.11.8. Conservation des géloseSLOA®

Lors des études de 2010, 2016 et 2019, toutes les gélusés conservées a82C pendant 48 heures.
Aucune modification nb6ta ®t ® observ®e avant et

3.1.1.9 Confirmations

Tous lestestsdeonf i r mati on mis en Tuvre au coontdonse dese s
résultats concordants. Pour 3 échantillons, des colonies douteuses ont été observées sur gétase ALO/
24h  d 6 i n.cQedcaldniedevenaient non caractéristiguesapr 4 8 h déi ncubati on
sont considérés comme desipifs présomptifs négatifsaB4 dd6i ncubati on.

3.1.1.10 Comparaison ancienne formulationi nouvelle formulation

88 résultats ont été obtenus dans le cadre de cette étude de reconduction
Conformément a la demande du Bureau Technique, 5 produits de salaB@roeluits de viandes
transformées ont été testés.

La répartition par catégorie et le nombre de résultats positifs et négatifs obtenus avec chacune des gélo
(ancienne et nouvellermulations) sont présentés dans le tableau 13.

Tableau 13 Echantillons analysés avec les 2 formulations de gélasaAR

Catégorie N Nouvelle formulation (NF) Ancienne formulation (AF)
Nombre de positif§ Nombre denégatifs | Nombre de positifs| Nombre denégatifs
Produits carnés 18 12 6 11 7
Produits laitiers 3 3 0 3 0
Produits de lamey 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

Léanal yse des produit sletdbleaudbr dants est pr ®sent

Tableau 14 Analyse des discordants

L . , Interprétation
Catégorie Réf. Echantillon AF/ISO NE/ISO NE/AF
Produits carmeés 13 | Escalope de vqlaille ND ND NA
16 | Poulet Basquaise NA PD PD
Végétaux 36 | Fenugrec graines germeée ND PA PD
39 | Sdade Iceberg ND PA PD
Au total 65 résultats positifs ont été obtenuseavla nouvelle formulation et 6avec | 6anc
formul ati on. Léaugment at i on®nddea |dao nsc® | peacst i dvdiitn®p

recouvrement desisteriaspp

Il est a noter que pour Iéshantillors 16 et 36 seulement 2 colonies ont été obgew sur la nouvelle
gélose.De plus, seule la voidu Fasercompletaper mi s dodéobtenir un r ®s u
référence pour les échantillons 13 et 39.

Rapportde synthéséversion0)
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3.1.2 . Niveau de détection relatif

Le niveau de détectioh@Doss) est d®Ff i ni comme | a concentrat.i

preuve de croissance dans un milieu I iquide, i
dans un milieu de culta 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 d
référence :

LOD
RLOD= alt
LO

ref

3.1.21. Matrices et protocole de contamination

Au cous des différentes études de validation, pour chaque catégorie, un couple matrice/souche a été te
par la méthode de référence et la méthode alternative.

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

Le tableau & présente les aples testésimsi que les souches utilisées.

Tadeau b: couples matrice/souche pour le calcul de la RLOD

Validation Catégorie Matrice souche Origine seeding
2010 Produits carnés Rillettes L.welshimeri Viandede /
boeuf
2019 | Produits laitiers | Oma@ de L.ivanovii Produit | 2o 5 4oc
brebis laitier
2005 Produits de la me Saumon L.monocytogenetb s?uur?éon /
2005 Produits végétau Salade L.monocytogenes Radis /
2016 Allmen'Fs Sandwich L welshimeri Sandwich 79h 4 4°C
composites saumon saumon
2010 environnement Eau de L.innocua Chlffonnette /
process siphon sol
U Etudede 2M5
Le protocole de | 61SO 16140 (2003) a ®t ® appli

6 réplicats ont éteé effectués aveaiveaux de contamination dont le contrle négatif

Chaque réplicat a été analysd& [saméthode de référence et par la méthode alternative.

U Etudede2019

Le protocol eiGacété@pp®y@®. 16140
3 niveaux de contamination ont été testes :
Zun niveau négatif avec 5 réplicats,
Zun niveau bas avec 20 réplicgise r me t toiadeg résdltatapwositifs partiels
Zun niveau supérieur avec 5 réplicats
de 2019, | es

Lors de

| 6®t ude

Rapportde synthéséversion0)
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3.1.22. Résultats

Les résultats obtenus selon le protocole ISO 16140 (20@t3¢té réexploités selon la nouvelle norme

décenbre2019

ISO 161402:2016, en utilisant la feuille de calcul Excettp://standards.iso.org/iso/16140ersion

06.072015)

Les résultats bruts sont présentésierexe 6. Les calculs de RLODosit indiqués dans le tablea@. 1

Tableau 16 : RLOD - Lecture 24h

Matrice RLOD RLODL RLODU | b=in(RLOD) sd(b) z-test statistic | p-value
Rillettes 1.000 0.402 2490 0.000 0.456 0.000 1.000
Fromage de brebis | 0.736 0.341 1.592 -0.306 0.385 0.794 1573
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 0424 0.645 1.481
Eau de process 1.000 0.415 2409 0.000 0.440 0.000 1.000
Combinées 0.909 0.646 1278 -0.096 0.170 0.562 1426

Les valeurs de RLOD sont inférieures a lailit e

appariéespour lessix catégories testées.

dédaccept adsild dag des niéthod&se

Le calcul de la limite de détection a été réalisé selon Wilrich &idtilPODBLOD calculation prograri
version 9, 201709-23 test. Les résultats sont présentés datableaul?.

Tableau 17 : Résultats de LODRyg

Couple matrice/souche

Niveau de détection a 50% (UFC/prise d'es

selon Wilrich et Wilrich

Méthode de Méthode
référence 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 welshimer

0,56 [0,32-0,96]

0,44 [0,26-0,75]

Eau de processlisteria 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]
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3.1.3. Inclusivité/Exclusivité

Eacm®t b

Léinclusivit® est | a t o]
absence d

c
de souches. Léexcl usi v
la méthode alternative.

apacoba®adteg depat
it® est |06 0i nte

3.1.31. Protocoles

Protocole- Inclusivité :

Chaque souche uvéesedn baliboa nuritifdincubatipni 2¢ heures, 37°C). Les cultures
obtenues sont diluées pour obtenir environ des suspensions de 10 a 100 UFC / ml. Un millilitre de chaq
suspension diluée est ensuite ensemencé dans 225 ml de bouillon FRASER demi.

Le bodullon est ensuite incubé a 30°C pendadh2ures.

Aprés enrichissement, un étalement de 0,1 ml est effectué sur gélose®? ALELboites sont incubées a
37°C, puis lues aprée2deures.

Protocole - Exclusivité :

Ces souches sont connues soit pour iéterfaved.isteria monocytogenesoit pour étre naturellement
présentesdanslpsr odui t s ali mentaires dbéessai

Chaque souche &est déabord repiqu®e en bouillo
obtenues sont diluées pour obtenir des suspé o n's  d BUF@ Anilen boaillor rdn sélectif

Un étalement de 0,1 ml est alors effectué sur gélose ALQAs boites sont incubées & 37°C, puis lues
apres 24 heures.

3.1.32. Résultats

Cette étude a été menée plusieurs fois au cours des miéferalidations

Etude (2000) menée lors de la validation initiale de la méthodeAtOA ® / L. Monodisk » pour la
recherche delListeria monocytogenesafinexe Y:

50 souches deisteria monocytogenamt été testées et donné une réponse positive.

51 sowhes norListeria monocytogeneasnt été testées. Toutes ont répondu négativement sauf quelques
souches dd.isteria ivanoviiq u i ont pr®sent® wun fin halo ° 2
confirmation a permis de différencier les deux espéces.

Ftudle(2 05) men®e | ors de | a validation dAROA®OrEo nd L
Day » pour la recherche delisteria monocytogenegannexe 8:

50 souches deisteria monocytogenede collection ou issues de produits alimentaires ont été testées.
Ces 50 souches désteria monocytogenamt répondu positivement.

30 souches non cibles, autres tisteria monocytogenesnt été testées en double sur gélose ABOA

Ces 30 souches naribles ont donné des résultats négatifs. Il convient de signaleit lgue certaines
colonies delisteria ivanoviiprésentent un aspect typique avec un fin halo au terme des 24 premieres
heures doéincubati on. Aigtaria isanodiipeuttpeisemtes k& mé&nk iaspectugbea t
Listeria monocytogenes.
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Ftude (2006) men®e par | 61 SHA | or ALOAI®eONnd Mag»xpbue las i o
recherche de Listeria monocytogenegs en intégrantle protocole de confirmation «ALOA®
Confirmation » (annexe ®:

Souches cibles

152 souches cibles ont été testées tasultats obtenus sont parfaitement conformes a ceux attendus.
Toutes les souches désteria monocytogenesnt formé des colonies caractéristiques sur AE@frés

24 heures doéincubation (y compris | a sdamtenhree n
ALOA®/ALOA®Conf i rmation no6a ®t ® observ®.

Souches non cibles

100 souches non cibles ont été testées, dohis?&ria ivanovii Les résultats obtenus sont parfaitement
conformes a ceux attendus. Toutes les souchdsstieria ivanoviitesées ont présenté des colonies
caractéristiques sur ALCAapr s 48 heures doincubation. ®Cepe
Confirmation ont mo n t Li®eriaqroddcytogenmest es sedudalsi des tgsta s
doéoidentificatibonldem®ebosdeudbes ®p ®rListeriaiganavio nf i r

£Etude (2010) men®e | or s ALOA®IOdeay»epows ia oeaherche dep r o
Listeria monocytogenest delisteria spp (annexe 1p:

63 souches pures dasteria spp(20 Listeria monocytogenest 43 Listeria autres quenonocytogengs

de collection ou issues de produits alimentaires ont été testées.

32 souches non cibles, autres dusteria spp ont été testées. Ces souches sont connues soit pour
interférer aved.isteiaspp s oit pour °tre naturell ement pr ®se
Les 63 souches dasteria sppont répondu positivement.

Toutes les souches ont été confirmées par test immunochromatograpHhiggterigspecies Confirmation
Strip ») et par spot Palcam.

Les 32 souches neribles ont toutes donné des résultats négatifs (soit une absence de colonie, soit de
colonies non typigues).

Aucune de <ces souches nda ®t ® c onf listema&peciep ar
Confirmation Strip»). Il est a noter que certaines souches, principalemerBaddlus, ont pu se
d®vel opper sur g®l ose Palcam, mais aucun spot

Les résultats de confirmation obtenus pdristeria species Confirmation tBp » et spot Palcam sont
conformes a ceux attendus.

3.2 . Praticabilité

La praticabilie est étudiée en fonction desriteres définis par le bureau technique

1 - Conditions de stockage et péremption des produits nhon ouverts

La température de mtkage des géloses ALOBAest celle mentionnée sur la notice technique du
fabricant: 2 4 8° C.

La date | imite doéutilisation est®(impires®e oiurg e
Pour |l es flacons, | a lethentnentibonnémsut chaquedlacani | i sati on
Les bo"tes coul ®es par | e | aboratoire utilisat

pendant une semaine entre 2 et 8°C.
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2-Modal it®s doéutilisation apr s premi re utilis

Sans objet poua gélose ALOA en boite pré&oulée.

Les modalit®s doéutilisation apr s premi re uti
En | docicurrence

Les bo"tes coul ®es par |l e | abor at o ventétrewcdnseivées a t
pendant une semaine entre 2 et 8°C.

Par aill eur s, ®BASEnofh domptementiseuvent’sibd deux cycles de régénération et

de maintien en surfusion sans que la qualité analytique des résultats obtenus par la méthattie aiter
soit réduite.

3-D®1 ai ddbobtention des r®sultats

Etapes Délai obtenu Délai obtenu

Méthode de référence Méthode alternative
EN ISO 112901 « ALOA ® One Day»*

Réalisation du bouillon Fraser %2 JO JO

Ensemencement du bouillon Fraser Ji -

Isolenent sur géloses sélectives JletJ2 -

Etalement / Isolement sur ALCA - J1

Obtention des résultatsnégatifs (absence de J3-J4 J2

colonies caractéristiques)

Obtention des résultats positifgcolonies
caractéristiquesju négatifs apres
confirmation

Confirmation du genre :

- Tests normatifs J3a J6 J2aJ3
- Listeriaspecies Confirmation Strip - J2
- Spot Palcam - J3

Confirmationde!l 6 esp ce Li s
monocytogenes

- Tests normatifs J4 aJ6 J4 a J6
- ALOA® Confirmation - J3
- protocole «<RAPIDEC Lmono», - J2aJ3
- protocole VIDAS LMO2, - J2
- galerie API Listeia, - J3aJa
- test FAST Rhamnose - J2aJ3

4- Etapes communes avec la méthode de référence

Indépendamment des étapes éventuelles de confirmation, la méthode alterntetge yoae seule étape
en commun avec | a m®t hode de r ®f ®r ence. 'l sda
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3.3 . Etude interlaboratoires

LO®tude interlaboratoires vise °~ d®terminer | a
méthode alternative lorsque les essais sont effectués par différents collaborateurs utilisant de:
échantillons identiques (conditions de reproductibilité).

3.3.1. Organi sation de | 0®tude
L6®t ude i nstaété téaide® en 2006 aViet aboratoies collaborateurs. Les analyses ont été

effectuées sur des échantillons de lait de chévre pasteurisé, contaminés artificiellement avec une sout
delListeria monocytogenesb ( i s dron@ge delchayre au lait cru).

3.3.2. Contrdle des parameétres expée rimentaux
3.3.21. Stabilité de la souche et de la flore annexe
Le suivi de la stabilité des échantillonslasteria monocytogenesété réalisé tous les jours et pendant
trois jours sur des échantillons du niveau L2 stockés au froid.
Les dénombrementsnt ®t ® r ®al i s®s sur 6 ml de matrice n

diametre 140 mm.

Les résultats sont les suivants

JOUR UFC /6 mL
JO 9
J1 7
J2 6
J3 10
L6®Vvolution de |l a flore endog ne a ®gal ement ®
Les résultts sont les suivants
JOUR UFC / mL
JO 4000
J1l 4300
J2 3800
J3 3400

Les résultats font apparaitre que la souchkisteria monocytogenate méme que la flore endogene sont
stables jusqud”™ J3.

3.3.22. Taux de contamination

Les taux de contamation effectifs de la matrice ainsi que les intervalles de confiance sont les suivants
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NIVEAUX TAUX CIBLES TAUX REELS INTERVALLES DE
(UFC / 25 mL) (UFC / 25 mL) CONFIANCE
LO 0 0 /
L1 3 3,7 [1,8]
L2 30 35,4 [24,48]
3.3.23.Contréles destempéra ur es pendant | e transport et 7 | ¢
Les d®l ais de |livraison, l es temp®ratures ° I
transport ainsi que | 6® at des ®critantill ons ~
Laboratoires Date réception | Température | Thermobouton Etat
Arrivée échantillons
A 13/06/06 a 9h 7,2°C 4,5°C a 7,5°C Conforme
B 13/06/06 a 8h50 5,2°C 4,5°C a 7,5°C Conforme
C 13/06/06 a 11h30 6,7°C 3,5°C a 8,5°C Conforme
D 13/06/06 a 10h50 6,3°C 4°C a 8,5°C Conforme
E 13/06/06 a 8h30 5,8°C 5°C a 8,5°C Conforme
F 13/06/06 a 11h 5,1°C -1,5°C a 5,5°C Conforme
G 13/06/06 a 10h45 2,8°C 1°C a 8,5°C Conforme
H 13/06/06 a 8h45 3,8°C 5°C a 9°C Conforme
I 13/06/06 & 7h30 6,8°C 5,5°C a 8,5°C Conforme
J 13/06/06 a 11h15 8,0°C 6,5°C a 9,5°C Conforme
K 13/06/06 a 13h45 7,5°C 3,5°C a 8°C Conforme
L 13/06/06a 10h40 5,0°C 4,5°Ca 9,5°C Conforme
M 13/06/06 a 11h15 8,0°C 5,5°C a 8,5°C Conforme
N 13/06/06 a 10h30 6,8°C 4,5°C a 9°C Conforme
Expert 13/06/06 a B45 3,0°C 0°Ca7°C Conforme
Concernant l es fourchettes de temp®ratur®ilenr e
convient de signaler que |l a partie haute de <c¢ch

de la confection du cdaliet que tres rapidement aprés et durant le transport, la température interne de
colis se stabilisait a un niveau proche de la valeur basse de cette fourchette. Compte tenu de c
informations et des relevés des laboratoires collaborateurs, il appagaibugpuces laboratoires ont pu
réaliser les essais.

3.3.3. Résultats
Les r®sultats bruts de | 6®@nnexke. i nterl aboratoir
3.3.3.1. Résultats obtenus par le Laboratoire expert

Les résultats obtenus par le laboratoire exgat donnés dans le tableas.
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Tableaul8 : Résultats positifs obtenus par le laboratoire expert

Niveau de contamination Méthode alternative Méthode de référence
LO 0/8 0/8
L1 8/8 8/8
L2 8/8 8/8

3.3.3.2. Résultats obtenus par les Laboratoires ikaborateurs

U Dénombrement de la flore mésophile totale

Pour | 6ensembl e des | aboratoires, | es d®nombr
1,0.1G et 5,0.18 CFU/g, avec une moyenne de 2,T.0FU/g.

U Détection deListeria monocytogenes

Le tableaul9 r ® s u me | des resuleats bhteaus par leslaBoratoires collaborateurs pour la
méthode de référence et le tabl@e@ueprendes résultats de la méthode alternative.

Tableau 9: Recherche dkisteria monocytogeneselon la méthode déférence

Laboratoires 3 Niveaux de contamination

LO 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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Tableaw20: Recherchele Listeria monocytogeneselon la méthodelternative

Laboratoires 3 Niveaux de contaminatiort

LO 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 apres confirmation

3.3.3.3. Résultats destaor at oi res retenus pour | 6®t ude inteil

Le laboratoire collaborateur A a été exclu car il a déclaré avoir contaminé deux échantillons entre eux &
moment de la mise en enrichissement.

Apres vérification des numéros des échantillons concernéspaet t e erreur de man
guoun ®chantill on n®gatif avait ®t® m®l ang® av
Les résultats des I3abor at oi res conserv®s pour | 6®t2lde st
(méthode de férence) et le tabled2? (méthode alternative).

Tableaw21: Recherche deisteria monocytogeneselon la méthode de référence

Laboratoires 3 Niveaux de contamination

LO 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 2 : Recherche deisteria monocytogeneselon la méthodelternative

Laboratoires 3 Niveauxde contaminatiort

LO 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

| 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 apres 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 méthodeve/tatitiaiint les
résultats aprés confirmation, et basé sur le niveau LO, est présenté dans I&8bleau

Tableau 3: Pourcentages de spécificité

SpeC|f|C|te, d,e la méthode de SPyu = (1 _ (%})x 100 % = 100%
référence -

Spécificité de la méthode SPy = ( - (%})x 100% = 100%
alternative )

N_: Nombee de tous les essais au niveau LO
Po : Nombre total de faux positifs obtenus avec des échantillons blancs avant confirmation
CP : Nombre total de faux positifs obtenus avec des échantillons blancs

3.3.4.2 Calcul de la sensibilité (SE), de la justesselative (RT) et du rapport des résultats faux
positifs pour la méthode alternative (FPR)

Aucunrésultat positif partieh 6 a ®t ,®i aw rivea@l hlyni au niveau LRes calculs statistiquest
etefait pourle niveau L1 Un résumé des résultats ebus par les laboratoires collaborateurs retenus pou
| 6i nt er pr ®t adstipesentéadans le tablefha u L 1
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Tableaw24 : Résultats obtenus par tous les collaborateurs pour le nive@ALlaccord positif, NA accord
négatif, PD: déviation psitive, ND: déviation négative)

Méthode de référence Méthode de référence
positive (R+) négative (R)
Méthode alternative | pp (a1/R+) =104 PD(A+/R-) =0
. positive (A+)
S Méthode alternative
négative (A) ND (A-/R+) =0 NA (A-/R-) =0

Déapr s | es donn®es 24@es eajeursde sesibibté dé B méthodeae réferdndee
et de la méthode alternative, ainsi que la sensibilité relatilee rapport de résultats faux positifs aprés
confirmation sont calculés dans le tabl@au

Tableau 5 R®Esum® de | 6®t ude de sensibilit®
Formule EN ISO 1614Q Résultats (%)
Sensibilité de la méthode o (paspp) .
alternative (Sk) SEx = (PA + ND + PD) x 100 % 100%
Sensibilté de la méthode de (PA+ ND) .
référence (SE) SErer = AT nD 1 pD) 00 % 100 %
_ (PA+NA)
Justesse relative (RT) RT="——"%100 % 100%
Rapport des résultats faypositif
pour la méthode alternative (FPR) FPR = ﬁ <100 % /

3.3.4.3 Interprétation des données

Pour une étude de méthode appariées, la différence entrINEX la somme (ND+PD) sont calculées
pour les niveaux ou des résultats positifs partiels ont été obtenus (soit L1 et éventuellemkees L2).
valeustrouvées ne dovent pas dépasser liemites AL.

Dans cette étudeaucun résultat positif partieh 6 aé oBtenu Pour 13 laboratoires, les limite

déacceptabilit:® sont | es suivantes
Valeurs calculées AL Conclusion
ND - PD 0 4 NDT PD < AL
ND + PD 0 5 ND + PD < AL

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

U Etude comparative des méthodes

L e mod | e do®t ude odes neptacelad tde Wdeux mdéthedaspnpRet rhi ® e s
dbéenr i c itancamenome.n t

Dans | 6®t ude atlégories enh &é tdésiéds,i soit@pRan@llons. La méthode alternative a
montré2 déviationspositives eB déviationsnégativea pr s 2 4 h d2Zdéviatons ipasitivescen

1 d®viations n®gati ves. Lespwvaleuss calculgds (NO+PPNDEFPDb et i o
(ND+PPND)+D) sont ih ®r i eur es aux | pancatégoseetd 6ac c é pteanlsielm
catégories

Le calcul du niveau de détection relatif (RLOD) pour chaque catégorie est inférieudiraitéa
dbéaccept ab.bpgourtde® méthodesrRappariéesl

La méthode adirnative et spécifique et sélective.

Il est possible de stocker le bouillon Fraser ¥ pendant 72 heur88Gi&t les géloses ALOApendant
48 heures a-8°C.

Lors de cette reconductiorm également été testée une nouvelle formulation consistant en une
augmentation de la sélectivité de la gélose.

La m®t hode alternative rempl it -2t @016 et lee exigemcesi t
spécifiques du bureau technique (révision 6).

U Etude interlaboratoires

Les résultats obtenus avec les labmiras collaborateurs retenus ont montré lgsgperformances de la
méthode alternative et de la méthode de référence pouvaient étre considérées comme équivalentes.

Fait a TOURS, 1e20/12/2019
Stéphanie ROTILY-FORCIOLI
Chef de service microbiologie

e —————
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ANNEXES
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ANNEXE 1

Protocole analytique
Méthode «ALOA ® One Day»
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RECHERCHE DE LISTERIA MONOCYTOGENESET LISTERIA SPPDANS LES ALIMENTS
METHODE « ALOA ® One Day»
PROTOCOLE ANALYTIQUE (Attes tation AFNOR N° 10/3-09/00)

X gou X ml de prise d'essai + 9 X ml Frasemi

24 heures +/2 heures, a 30°C +1°C
Possibilité de conserver le bouillon 72 heures a 528 €/ apres incubation

0,1 mlétalement ou isolementir ALOA®

Dans | e cadre de | 6ensemencement par ®talement, maintenir u
Cette zone facilite | 6observation des halos pour |l es bo’ 't
24 heures a 48 heures3@°C ++ 1°C
v
Présomption Oul , , Oul 4 '
L s P < colonies typiques ? > Présomption
- SPP avec / sans halo avec halo L. monocytogenes
1 l
Confirmation Listeria spp(au choix): Confirmation (au choix) :
- tests classiques des méthodes - tests classiques des méthodes normalis
normalisées, v - protocole «<ALOA® Confirmation»,
- piqare sur gélose Palcam, Absence - protocole (RAPIDEC Lmono»,
- protocole «Listeriaspeies Listeria spp. - protacole VIDAS LMO2
Confirmation Strip», - galerie API Listeria
- autre méthode validée Afnor, dont le - test «kFAST Rhamnose,
principe est différent. - 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 112901/A1

X g ou X ml de prise d'essd
+ 9 X ml Fraseddemi

24 heures +/3 heures, a 30°C +1°C

\ 4
0,1 ml de culture dans 10 ml Fraser

48 heures +/3 heures, a 37°C +1°C

A 4
Isolement de 10 pl sur gélose ALOA ¢
isolement sur 2*milieu sélectif
(gélose Palcam)

24 heures +/3 heures, a 37°C +1°C,
si nécessaire24 heures +/3 heures
supplémentaires, & 37°C-4rC

A 4

Confirmation
(tests wrmatifs)
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Isolement de 10 pl sur gélose ALOA ¢
isolement sur 2"°milieu sélectif
(gélose Palcam)

24 heures +/3 heures, a 37°C +1°C,
si nécessaire24 heures +/3 heures
supplémentaires, a 37°C-4rC

A 4

Confirmation
(tests normatifs)
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EN I1SO 11290-1 f 2017

Test portion (25g or 25 mL) + 225g or 225 mL half Fraser broth

Incubation: 25h+1hat30°C+1°C

"-\_\\'

0,1 mL culture + 10 mL Fraser broth

Incubation: 24 h+ 2 hat37°C+1°C

!

Plating out on Agar Listeria according to O&A + second selective medium

w
O&A Listeria agar incubation : 24h £ 2 h and an additional 2d hx2 hat37°C+£1°C
Second selective medium incubation: according to manufacturer

'

Confirmation:

Inoculation of non selective agar medium, incubation: 37+£1°C

//ll\

Confirmation mandatory of I.monocytogenes: Confirmation mandatory of [.spp:
Microscopic aspect, f haemaolysis, Microscopic aspect, catalase
L-Rhamnose, D-xylose
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ANNEXE 3

Justesse
R®sul tats exclus de | 6®t ude st
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EN ISO 11290-1 #

ALOA One Day™

Year Réf. type |Product C,')N Strain Level GIECEE 2 Fraser ificati Conclu| ALOA ificati Conclusi |Concordance
' AL | PL | A2 | pp |dentification | g | gpp [dentification | oon
2005 497 D3 Mystere No L. mono 17 1 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 498 D3 |Mystére 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 E;?ér;ce de saumon, 5 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 1 + L. mono i 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
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EN ISO 11290-1 #

ALOA One Day™

C.N .
Year | Réf. | type |Product . Strain Level Fraser1/2 | Fraser dentification | CONCU[ ALOA | | cConclusi |Concordance
' Al | P1 | Az | pp [CentlicAlion | qon | oon [Centification |, 5o,
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 Soplgbo Pom No 5-L.Mon9 + 6.- 12 (5)/9 (6)21 |HB/ME HB |HB/HE HB L.Moho/L.WeIs o HB/HC L.Moqo/L.WeI e PA
de Terre gésiers L.Welshimeri himeri shimeri
Salade Auchan penn 5-L.Mono + 6- L.Mono/L.Wels L.Mono/L.Wel
201 4 1 - . . N 12 21 |LB/LBl LB (MB/MB MB +/+ MB/M +/+ PA
016 c ONMHzRAUSA d ° L.Welshimeri (5) 79 (6) / / himeri / /MC shimeri /
2016 | 7 co |[[Fal3ysa H g |5LMono+121,, 5055 (12)155|HBMHE HB |HBmME HB |DMONOLNVarl | gy |WMonolLivan PA
Auchan L.lvanovii ovii ovii
2016 | 8 cp |Pureede No | SLMono+6-\ 7 a9 616 |HB/ME HB |HBMHG He |WMONOLWeEIS | g [WMonoll.wel PA
canard/saumon L.Welshimeri himeri shimeri
2016 | 9 ca |Soupe petitpois No |8LMono+101 ;5 ey 6 (10135 |HEMHE HB |HE/ME HB | Linnocua | + | HEHB| Linnocua 3 PA
legumes L.Innocua
2016 | 10 co |Fleury michon No | OLMono+6-\ 5 5y 19 6)21 |HBHE HB |HBMHE HB |SMONOLWeEIS | g [LMonoll.wel PA
parmentier de canard L.Welshimeri himeri shimeri
2016 | 11 c3 |Eclair au chocolat | No 7"|:'|Mn‘;22u;4' 6(7)/5(4)11 |HB/MHE HB |HBMHE HB| LMono + | HBHE| LMono + PA
2016 | 12 C3 |mousse au chocolat| No | 7EMONO+ 4+ g oy 5 ay11  |HBmE HB |HBME He [EMOORINNY ] e |EMeno/kinng PA
L.Innocua cua cua
2016 | 13 c3 |Paris brest No | /"EMono+4-l g 0y i5 )11 |HoME HB |[Homg me |WMONOLINNG L gy |WMono/LInng PA
L.Innocua cua cua
2016 | 14 c3 |Gland No | /"EMono+4-1 g 0y 5 ay11  |HBME HC |HBME He [FMONOLINNG ) pgmg [EMonolLinng PA
L.Innocua cua cua
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EN ISO 11290-1 #

ALOA One Day"

C.N .
Year | Réf. | type |Product . Strain Level Fraser1/2 | Fraser dentification | CONGU| ALOA L .| cConclusi |Concordance
' AL | P1 | A2 | p2 [9EMTCRNON 1 gion | 22n [CEMHMCRNON 1 on ooh
2016 | 15 c3 |éclair au café No | 7"EMono+4- o 05 4y11 |HomB HB [Homg we [BMOMOLINNG Ll g [WMono/Lnng PA
L.Innocua cua cua
2016 77 C3 |Religieuse au chocolptNo 17-L.Mono 2,4(17) MA/ME MA |MA/ME MA L.Mono + HA/HE L.Mono + PA
2016 | 78 c3 Cpr:‘;fc':)el';'es au No | 17-L.Mono 2,4(17) MA/ME HB |HA/HE HB| L.Mono + | HAHE| LMono + PA
2016 | 79 c3 |chouxalacreme | No | Y7-Monofa-t s 4 17y12 @yaa [HBMD HA [HBMG HA| LMoo + | Hamc| bMono ++ PA
L.innocua L.Innocua L.Innocua
2016 | 80 | C3 :‘giﬁies auxfraisel o | 17-L.Mono 24(17)  |MAME HA [HAHE HA| LMono + | HAHE| LMono ¥ PA
2016 81 C3 |Religieuse au café No 17-L.Mono 2,4(17) MB/MH HD |HB/HH HD L.Mono e HB/HE L.Mono e PA
2005 | 4166 El Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 | 4167 E1l Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 | 4168 El Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 | 4169 El Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 | 4170 E1l Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 4203 El Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 | 4204 E1l Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 4205 E1l Chiffonnette No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 | 4171 E2 Ecouvillon No L. mono 12 45 + + + + 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 |eauringcage No L. mono 12 9 + + + + L. mono s + L. mono + PA
2005 | 4164 E3 |eauringage No L. mono 12 9 + + + + L. mono iy + L. mono + PA
2005 | 4207 E3 |eaurincage No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
2005 | 4208 E3 |eaurincage No L. mono 12 9 + + + + L. mono + + L. mono + PA
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ANNEXE 4

Contaminations artificielles

Rapportde synthéséversion0)
BioMérieuxi ALOA® One Dayi Listeriaspp.(recherchg 40



Laboratoire de Touraine

décenbre2019

Food product

Artificial contamination

Type CFU Total | Result | Result
Year
Cat Réf. Product L. mono Strain] Ref./origin of Type of | Stress 125 L. spp Strain Ref. Type of Type of stress Stress | CFU/ CFU/ | mono Spp
stress level stress level 25¢g
stress g 25¢g
L. .
2005 | V1| 4133 | Cauliflower monocytogene Radish sp ffee;t'ir:]g 0,97 8 + +
s42 9 8 / / / / / /
L. .
2005 | V1 | 4137 | Fennel monocytogene| Radish sp J'r:rr?ee;tli%g 0,97 8 + +
s 42 9 8 / / / / / /
L. .
2005 | V1| 4139 |Leek monocytogene| Radsh sp ff:;';g 0,97 8 + +
s 42 9 8 / / / / / /
L. .
2005 | V1| 4140 |Leek monocytogene Radish sp frr:a:;ir;g 0,97 8 + +
s 42 9 8 / / / / / /
L. .
2005 | V1 | 4134 | Cauliflower monocytogene| Radish sp ff:g;g 0,97 16 + +
s 42 9 16 / / / / / /
L. .
2005 | V1 | 4135 | Cauliflower monocytogene| Radish sp ff:g;% 0,97 16 + +
s 42 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 mg;gggg:ze / / / / / / | Linnocua4 | Leek | sp | 30'55°C+24hat20°C | 055 | 6 6 - +
2010 [ V3| 455 | Melted leeks / / / / / / L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,55 6 6 - +
2010 | V3| 456 | Vegetable soup / / / / / / L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,55 6 6 - +
2010 | V3 | 457 | Vichy carrots / / / / / / L. innocua 4 Leek sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,55 6 6 - +
2010 | va | asg |APple baked / / / / / / | Linnocua4 | Leek | sp | 30'55°C+24hat20°C | 055 | 6 6 - +
with caramel
L.
2010 | D1 | 479 | Milk monocytogene Cheese sp -20°C 0,51 8 / / / / / / 8 + +
S 5x
L.
2010 | D1 | 483 | Milk monocytogene Cheese sp -20°C 0,51 8 / / / / / / 8 + +
S 5x
. . Goat o
2010 | D1 | 485 | Milk / / / / / / L. innocua 5 sp 24h at-20°C 0,52 8 8 - +
cheese
L.
2010 | D1 | 486 | Milk monocytogene Cheese sp -20°C 0,51 8 / / / / / / 8 + +
S 5x
L.
2010 | D1 | 487 | Milk monocytogene Cheese sp -20°C 0,51 8 / / / / / / 8 + +
s 5x
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L.
2010 | D1 | 488 | Milk monocytajene Cheese sp -20°C 0,51 / / / / / / 8
S 5x
2010 | D2 | 460 | Saint Marcelin / / / / / L. seeligeri 1 gﬁﬁt sp 30min. 55°C 07 1 | 11
2010 | D2 | 461 |Roquefort / / / / / L. seeligeri 1 gﬁﬁt sp 30min. 55°C 07 1 | 11
L 30 min.
Neufchatd (raw ’ - 55°C +
2010 | D2 | 463 milk cheese) monocytogene Wipe sp 24h at- 0,53 / / / / / / 6
S 4x 20°C
- L.
2010 | D3| 326 Vanilla ice monocytogene| Ice cream sp -20°C 0,53 / / / / / / 4
cream
s 3x
. L.
2010 | D3| 327 Grape rum ice monocytogene| Ice aeam sp -20°C 0,53 / / / / / / 4
cream S 3x
Chocolate /
2010 | D3 | 328 | hazelnutice / / / / / L. welshimeri 2 ﬁﬁst sp 24h at-20°C 0,54 5 5
cream
. L.
2010 | D3| 329 Grape rum ice monocytogene| Ice cream sp -20°C 0,53 / / / / / / 4
cream S 3x
2010 | D3| 331 |Vanillaice / / / / / Linnocua1 | 03 | gp 24h at-20°C 05 | 9 | o
cream milk
2010 [ D3 | 332 | Viennetta / / / / / Linnocual | %3t | o 24h at-20°C 05 | 9 | 9
vanilla milk
2010 | D3| 333 | Yiennetta / / / / / Linnocua1 | %' | op 24h at-20°C o5 | 9 | o
capuccino milk
2010 [ D3| 334 | Mint Viennetta / / / / / L. innocua 1 gﬂst sp 24h at-20°C 05 9 9
2010 | D3| 335 | Vanilaice / / / / / Linnocua1 | G0 | p 24h at-20°C 05 | 9 9
cream milk
L. .
2005 | D3| 491 |Bounty monocytogene sp frhe:;lirrl]g 1
s17 Cheese 9] o8 / / / / / /
L. .
2005 | D3| 492 | Bounty monocytogene sp ff:gi:g 4
s17 Cheese 9] o8 / / / / / /
L. .
2005 | D3 493 | Ice cream monocytogene sp fr;:;t';g 1
s17 Cheese 9] os8 / / / / / /
L. .
2005 | D3 494 | Ice cream monocytogene sp fr;:;t';g 4
s17 Cheese 9] o8 / / / / / /
L. .
2005 | D3| 495 | Vanilla monocytogene sp f';weee;tliag 1
s17 Cheese 9] o8 / / / / / /
L. .
2005 | D3| 496 | Vanilla monocytogene sp ff:;;iﬂg 4
s17 Cheese 9] os8 / / / / / /
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Sandwich L.
2016 C1 1 Tandorii monocytogene| 16 IAA 4788.4 se / / 10 | L.welshimeri6| 16 IAA 9 19
chicken sl 7010.2 se /
L. .
2010 | S1| 290 | Trout portion monocytogene Smoked sp 30 n;un. 0,51 10 / / / / / / 10
s 1x salmon 55°C
L. .
. Smoked 30 min.
2010 | S1| 291 | Sole rtion monzc;ig)gene salmon sp 55°C 0,51 10 / / / / / / 10
L. .
2010 | S1| 292 | Horse mackerel | monocytogene Sn;oked sp 30 Tm' 0,51 10 / / / / / / 10
s 1x salmon 55°C
L. .
2010 | S1| 295 |Herring monocytogene Smoked sp 30 Tm' 0,51 10 / / / / / / 10
S 1x salmon 55°C
L. .
2010 | S1| 296 | Saithe fillet monocytogene Smoked sp 30 n:m' 0,51 10 / / / / / / 10
S 1x salmon 55°C
L. .
2010 | s1| 297 |Hake monocytogene| Smoked sp 30 Tm' 0,51 10 / / / / / / 10
s 1x salmon 55°C
L. .
2005 | S1| 417 | Mackerel monocytogene Sn?oked sp Frheez[ng 0,7 6 / / / / / / 6
s 16 salmon + heating
. . Carcass  Cro o
2010 | S1| 432 | White hake / / / / / / L. innocua 3 surface sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,26 7,5 7,5
2010 | S1| 433 |cod / / / / / /| Linnocuas | SRS gy | s0'ss°Ce2anat-20C | 026 | 75 | 75
. . Carcass ' Epo o
2010 | S1| 434 | Cod fillet / / / / / / L. innocua 3 surface sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,26 7,5 7,5
Wipe
2010 | S1| 435 | Seabream / / / / / / L. welshimeri 3 | tallow sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,61 5 5
chain
Wipe
2010 | S1 | 436 / / / / / / L. welshimeri 3 | tallow sp 30' 55°C + 24h at20°C | 0,61 5 5
Yellow pollack chain
Wipe
2010 | S1| 437 |Fishfillet / / / / / / L. welshimeri 3 | tallow sp 30'55°C + 24h at20°C | 0,61 5 5
chain
Raw
2010 | S1| 438 | Salmon steak / / / / / / L. welshimeri 4 | roasting sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,53 7,5 7,5
turkey
Raw
2010 | S1| 439 | Tuna steak / / / / / / L. welshimeri 4 | roasting sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,53 7,5 7,5
turkey
Raw
2010 | S1| 440 | Salmon fillet / / / / / / L. welshimeri 4 | roasting sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,53 7,5 7,5
turkey
Raw
2010 | S1| 441 | Saithe fillet / / / / / / L. welshimeri 4 | roasting sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,53 7,5 7,5
turkey
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L. .
2005 | S1| 4178 | Mackerel monocytogene Smoked sp Freez[ng 0,7 12 / / / / / / 12
s16 salmon + heating
L. Smoked Freezin
2005 | S1| 4179 | Sardine monocytogene sp ng 0,7 6 / / / / / / 6
s16 salmon + heating
L. Smoked Freezin
2005 | S1| 4180 | Sardine monocytogene sp ng 0,7 12 / / / / / / 12
s16 salmon + heating
L. Smoked Freezin
2005 | S1 | 4181 | Deep wder fish | monocytogene sp ng 0,7 6 / / / / / / 6
s16 salmon + heating
2010 | Ss2 | 195 |Wahoo / / / / / / L. seeligeri 1 gﬁst sp 30min. 55°C 0,7 11 11
2010 [ s2| 206 |Salmon / / / / / /| L. welshimeri 1 c\ﬁzlt sp 30min. 55°C 073 | 10 | 10
2010 [ s2| 207 |salmon / / / / / /| L. welshimeri 1 C\G‘az't sp 30min. 55°C 073 | 10 | 10
2010 | S2| 208 |Salmon / / / / / /| L. welshimeri 1 c\lljflzlt sp 30min. 55°C 073 | 10 | 10
2010 | S2| 209 |Salmon / / / / / /| L. welshimeri 1 c\l/J?Izlt sp 30min. 55°C 073 | 10 | 10
2010 | s2 | 210 | Organic salmon / / / / / / L. welshimeri 1 c\l/J?IZIt sp 30min. 55°C 0,73 10 10
2010 [ s2| 211 |Salmon / / / / / /| L. welshimeri 1 C\G‘Zz't sp 30min. 55°C 073 | 10 | 10
Ssandwich L.
2016 C1 2 mayonnaise monocytogene| 16 IAA5556.] se / / 3 L. ivanovii 12 | 14 1AA 35 6,5
rosted chicken s3 6993.1 se /
. L.
o016| c1| 5 |Mayonnaise monocytogene| 16 IAA 2830.7  se / / 7 16 IAA 7
Crab Rillettes
s9 2830.2 se /
L CN
2016 | c1| eg |Minimozzarella |00 viome | 16 1AA 6528 se / I |2,75| L. seeligeri24 | AFNOR 29 | 565
pasta salad s 27 ALOA
2016 se /
Salad egg pasta L. AFCNNOR
2016 | C1 69 ham salad monocytogene| 16 IAA 6528.4 se / / 2,75| L. seeligeri 24 ALOA 29 5,65
cheese s 27 2016 se /
L CN
2016| c1| 70 |Slad.tomatoes, |00 iogene| 16 1AA6528.]  se / I |275| L. seeligeri2a | ATNOR 29 | 565
cheese s 27 ALOA
2016 se /
Tandoori L. AFCNNOR
2016 | C1 71 Chicken monocytogene| 16 IAA 4425.]  se / / 1,4 | L. seeligeri24 ALOA 2,9 4,3
Sandwich s 28 2016 se /
Roasted chicken L CN
sandwich with ’ . AFNOR
2016 | C1 72 Daunat salsa monocytogene| 16 IAA 4425.]  se / / 1,4 | L. seeligeri 24 ALOA 2,9 4,3
s 28
sauce 2016 se /
Rapportde synthéséversion0)
BioMérieuxi ALOA® One Dayi Listeriaspp.(recherchg 44




Laboratoire de Touraine

décenbre2019

. L.
2016| c2| 6 |PlzZRAUChAN o vtogene| 16 1AA6391.]  se 6,5 | L.innocual0 | 16 IAA 6 | 125
Cheese Ham
s2 1545.12 se /
Quiche lorraine L.
20161 C2 73 bacon monocytogene| 16 IAA7431.] se 2 L. innocua 21 | 16 IAA 2,15 | 4,15
emmental s2 7431.3 se /
. L.
2016| c2| 74 |Pizz@ham monocytogene| 16 IAA 6391.]  se 2 | Linnocua21 | 16 1AA 2,15 | 4,15
cheese
s2 7431.3 se /
L.
2016 | c2| 75 |Salmonpuree | cvtogene| 16 1AA 7431.]  se 1,9 1,9
spinach
s 19 se /
L.
2016| c2| 76 ;’el‘;"]'asctﬁw monocytogene| 16 IAA 7431.]  se 19| L ivanovi2s | 151AA 13 | 32
P s19 1096.1 | se /
"Chicken fillet L. o
2016 | @ 98 potatoes monocytogene| 161AA4599.2| se 3 | L. welshimeri 34 111AA 1,8 4,8
s 29 4661.3 se /
Ckicken cordon L. A
2016 | C2 99 monocytogene| 161AA4599.2| se 3 | L. welshimeri 34| 11IAA 1,8 4,8
bleu
s 29 4661.3 se /
"Creamed L.
2016 C2| 100 | chicken, cheese| monocytogene| 161AA4599.2| se 3 | L. welshimeri 34 111AA 1,8 4,8
pasta s 29 4661.3 se /
L.
2016 | C3 92 Fruit tartlet monocytogene| 16 IAA 5767.4 se 1,6 L. innocua 10 | 16 IAA 2,25 | 3,85
s 172 1545.12 se /
L.
2016 | c3| 93 t';ﬁfgta'mmds monocytogene| 16 IAA5767.  se 1,6 | L.innocua10 | 16 IAA 2,25 | 385
s 172 1545.12 se /
L.
2016 C3 94 Cream puff monocytogene| 16 IAA5767.4 se 1,6 L.innocua 10 | 16 IAA 2,25 | 3,85
s 172 1545.12 se /
L.
2016 | C3 95 Flan monocytogene| 16 IAA 5767.4 se 1,6 L.innocua 4 | 16 IAA 2,2 3,8
s 172 7069.1 se /
Tropézienne L.
2016 | C3 96 with monocytogene| 16 IAA5767.4 se 1,6 L.innocua 4 | 16 IAA 2,2 3,8
strawberries s172 7069.1 se /
Charlotte with L. .
2016 C3 97 strawberries monocytogene| 16 IAA5767.4 se 1,6 L.innocua4 | 16 IAA 2,2 3,8
s 172 7069.1 se /
L.
2005 | E1 4165 | Wipe monocytogene sp / / / / / /
s12 Wipe 0,45 0,45
. Syphon P Eo o
2010 E3 425 | Water / / sp / L. innocua 2 wipe sp 30' 55°C + 24hat -20°C 0,51 10 10
. Syphon ' cro o
2010 E3 426 | Water / / sp / L. innocua 2 wipe sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,51 10 10
Rapportde synthéséversion0)
BioMérieuxi ALOA® One Dayi Listeriaspp.(recherchg 45




Laboratoire de Touraine

décenbre2019

30 min.
L. 55°C +
2010 428 | Water monocytogene| Wipe sp 24h at- 0,53 5 / / / / / 5
E3 s 4x 20°C
2010 429 | Water / / / / / / L. seeligeri 3 Lake sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,7 8
E3 water
2010 430 | Water / / / / / / L. seeligeri 3 Lake sp 30' 55°C + 24h at20°C 0,7 8
E3 water
30 min.
L . 55°C +
2010 431 | Water monocytogene| Wipe sp 24h at- 0,56 10 / / / / / 10
E3 S 4 20°C
L.
2005 4158 | rinse water monocytogene sp Freezing / / / / / 0,9
E3 s12 Wipe + heating| 0,86 0,9
L.
2005 4159 | rinse water monocytogene sp Freezing / / / / / 0,9
E3 s12 Wipe + heating| 0,86 0,9
L.
2005 4160 | rinse water monocytogene sp Freezing / / / / / 0,9
E3 s12 Wipe + heating| 0,86 | 0,9
L.
2005 4161 | rinse water monocytogene sp Freezing / / / / / 9
E3 s 12 Wipe + heating| 0,86 9
L.
2005 4162 | rinse water monocytogene sp Freezing / / / / / 9
E3 s12 Wipe + heating| 0,86 9
Rapportde synthéséversion0)
BioMérieuxi ALOA® One Dayi Listeriaspp.(recherchg 46




Laboratoire de Touraine décenre 2019
. o ; Réf. - Evaluation du|  Taux d'inoculation/
Année| n° ech| Type Matrice Souche Souche Origine souche Type de stress stress fi log) chantillon

2019 | 12 | cp | Emincesdeporcsauce;  Listeria AFN32|  Viande kebab | seeding 72h 4°C / 35-2-45-3| 3,25
chinoise_ | monocytogenes

2019 | 13 | c2 | Escdlopedevolalleals  Listeria AFN32| Viande kebab | seeding 72h 4°C / 35-2-45-3| 325
normande monocytogenes

2019 14 Cc2 Sauté de veau cuit Listeria AFN 32 Viande kebab seeding 72h 4°C / 35-2-45-3| 3,25
I monocytogenes

2019 | 15 | c2 |- 29& SuuSa Ry Listria | eyao | Viande kebab | seeding 72h 4°C / 35-2-45-3| 325
tomate monocytogenes

2019 | 16 | c2 Poulet basquaise Listeria AFN32| Viande kebab | seeding 72h 4°C / 35-2-45-3| 325
monocytogenes

2019 | 17 | c2 Cog au vin Listeria AFN32| Viande kebab | seeding 72h 4°C / 35-2-45-3| 325
. monocytogenes

2019 18 C3 Terrine gsr;;rgzagne 8 | isteria innocua | AFN 67 |saucisse de campagne seeding 72h 4°C / 25-3-45-1| 2,75

2019 19 C3 |[Rillettes de poitrine fumée Listeria innocua| AFN 67 [saucisse de campagrpeseeding 72h 4°C / 25-3-45-1| 2,75

2019 20 C3 | Terrine aux poires tapées Listeria innocua| AFN 67 [saucisse de campag+eseeding 72h 4°C / 25-3-45-1| 2,75

2019 21 C3 Paté de téte Listeria innocua| AFN 67 |saucisse de campagrLeseeding 72h 4°C / 25-3-45-1| 2,75

2019 22 C3 Chorizo Listeria innocua| AFN 67 |saucisse de campagmne seeding 72h 4°C / 25-3-45-1| 2,75

2019 | 27 S3 Sauce fruits de mer Listeria AFN 66 | Terrine de poisson| seeding 72h 4°C / 3-4-2-25 1| 1,12
monocytogenes

2019 28 S3 Brandade de morue Listeria AFN 66 | Terrine de poisson| seeding 72h 4°C / 3-4-2-25]| 1,12
_ monocytogenes

2019 | 29 | s3 | Amneauxdecalamaralg  Listeria AFN 66 | Terrine de poisson| seeding 72h 4°C / 3-4-2-25| 1,12
romaine monocytogenes

2019 | 30 | s3 Rillettes de thon Listeria AFN 66 | Terrine de poisson| seeding 72h 4°C / 3-4-2-25| 1,12
monocytogenes

2019 | 31 S3 Terrine de saumon Listeria AFN 66 | Terrine de poisson| seeding 72h 4°C / 3-4-2-25 ]| 1,12
monocytogenes

2019 | 32 S3 Surimi Listeria AFN 66 | Terrine de poisson| seeding 72h 4°C / 3-4-2-25] 1,12
monocytogenes

2019 33 S3 Steack colin tomate Listeriainnocua| AFN 76 | Mousse de poisson| seeding 72h 4°C / 3-35-5-2| 3,37

2019 34 S3 Steack colin nature Listeria innocua| AFN 76 | Mousse de poisson| seeding 72h 4°C / 3-35-5-2| 3,37

2019 35 S3 Terrine de saumon Listeria innocua| AFN 76 | Mousse de poisson| seeding 72h 4°C / 3-35-5-2| 3,37
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Année| n° ech| Type Matrice Souche Ref. Origine souche Type de stress Evaluation du LTSIt Bl el
yp Souche 9 yp stress filog) échantillon
. . Listeria . . . o

2019 36 V1 | Fenugrec graines germees AFN 73| Graines germées | seeding 72h 4°C / 3-4-2-2 2,75
monocytogenes

2019 | 37 | w2 [ dzdzNI RSt b A asd@ AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 45-25-3-3| 325
monocytogenes

2019 | 38 | w2 Mache Listeria AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 45-2,5-3-3| 325
monocytogenes

2019 | 39 | w2 Salade iceberg Listeria AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 45-2,5-3-3| 3,25
monocytogenes

2019 | 40 | 2 Persil Listeria AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 45-2,5-3-3| 325
monocytogenes

2019 | 42 | 2 Feuilles de chéne Listeria AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 45-2,5-3-3| 3,25
monocytogenes

2019 43 V2 feuilles de chéne rouge Listeria AFN 73| Graines germées | seeding 72h 4°C / 3-4-2-2 2,75
monocytogenes

2019 | 44 V2 Jeunes pousses épinards Listeria AFN 73| Graines germées | seeding 72h 4°C / 3-4-2-2 2,75
monocytogenes

2019 | 45 V2 / dzdzNJ RS f |-Ustéridznocua| AFN 57 | Tomates provencales seeding 72h 4°C / 2-3-15-15| 2

2019 | 46 V2 Méche Listeriainnocua| AFN 57 | Tomates provencales seeding 72h 4°C / 2-3-15-15| 2

2019 | 47 V2 Feuille de chéne Listeria innocua| AFN 57 | Tomates provencales seeding 72h 4°C / 2-3-15-15| 2

2019 48 V2 Feuille de chéne rouge | Listeriainnocua| AFN 57 | Tomates provencales seeding 72h 4°C / 2-3-15-15 2

2019 | 49 V2 Jeunes pousses épinards Listeria innocua | AFN 57 | Tomates provencales seeding 72h 4°C / 2-3-15-15| 2

2019 50 V3 Betteraves rouges cuiteq Listeria AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 35-3-25-2% 2,8
monocytogenes

2019 | 51 V3 Sauce tomates Listeria AFN 72 Carottes rapées | seeding 72h 4°C / 35-3-25-2% 28
monocytogenes

2019 52 V3 Carottes cuites vapeur Listeria AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 35-3-25-2% 28
monocytogenes

2019 53 V3 lentilles cuites vapeur Listeria AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 35-3-25-2% 2,8
monocytogenes

2019 54 V3 | Champignons a la grecque Listeria AFN 72 Carottes rapées seeding 72h 4°C / 35-3-25-2% 28
monocytogenes

2019 | 55 | v3 Ratatouille Listeria AFN 72| Carottes rapées | seeding 72h 4°C / 35-3-25-2,5 28
monocytogenes

2019 | 56 C3 Mille feuille Listeria innocua| AFN 4 Religieuse seeding 72h 4°C / 1-15-25-3| 2

Rapportde synthéséversion0)

BioMérieuxi ALOA® One Dayi Listeriaspp.(recherchg

48




Laboratoire de Touraine

décenbre2019

. o : Réf. . Evaluation du|  Taux d'inoculation/
Année| n° ech| Type Matrice Souche Souche Origine souche Type de stress stress filog) achantillon
. Listeria . . R
2019 | 66 C2 Andouillette AFN 54 Saucisse crue seeding 72h 4°C / 3-2-3-35| 2,87
monocytogenes
2019 | 77 V3 Celeri rave ala créme Listeria AFN 64 |Velouté de petits poi$ seeding 72h 4°C / 2-1-25-2| 1,87
_ monocytogenes _ _
2019 | 79 | Ep | Poudreenvionnement | Listena = | spy 27| chiffonnete laiterie | SPRnO thermiquel g o7 6-6-4-4 | 5
production poudre de lait| monocytogenes 30 min 55°C
2019 | 80 E2 Poudrg enwronnement. Listeria AFN 77 | Chiffonnette laiterie Spiking .thermlque 0,57 6-6-4-4 5
production poudre de lait| monocytogenes 30 min 55°C
2019| 81 | Ep | Poudreenvironnement Listeria AFN 77 | Chiffonnette laiterie | SPIKINd thermiquel o 6-6-4-4 | 5
production poudre de lait| monocytogenes 30 min 55°C
2019 | 82 | gz | Poudreenvironnement | - Listeria | 27 | cpiffonnette laiterie | SPIN9 thermiquel - oo 6-6-4-4 | 5
production poudre de lait| monocytogenes 30 min 55°C
2019 | 83 | Ep | Poudreenvionnement | Listeria | sy 97| cpiffonnette laiterie | SPRNG thermiquel g o7 6-6-4-4 | 5
production poudre de lait| monocytogenes 30 min 55°C
2019| 84 | E2 | Déchets sol pizzeria Listeria | AeN 77 | Chiffonnette laiterie | SPIKING thermiquel - o 6-6-4-4 | 5
monocytogenes _ 30 min 55°C
2019 85 E2 Déchets sol boulangerie Listeria AFN 78 Chiffonnette _ Spiking _thermlque 0,63 4-7-4-5 5
monocytogenes producteur de graine 30 min 55°C
2019 | 86 | E2 | Déchets sol cantine tsterna | \py7g |  Chiffonnetie | Spiking thermique) o 6 4-7-4-5 | 5
monocytogenes producteur de graine 30 min 55°C
2019 | 87 | E2 | Déchets sol cantine Listeria | \py7g |  Chiffonnette | Spiking thermique) o 65 4-7-4-5 | 5
monocytogenes producteur de graine 30 min 55°C
2019 | 88 E2 dechets sol restaurant Listeria AFN 78 Chiffonnette . Spiking .thermlque 0,63 4-7-4-5 5
monocytogenes producteur de graine 30 min 55°C
2019 94 C3 Terrine de sanglier Listeria innocua| AFN 58 Chair a saucisse | seeding 72h 4°C / 3-3-4-25| 3,12
2019 95 C3 Terrine de volaille Listeria innocua| AFN 58 Chair a saucisse | seeding 72h 4°C / 3-3-4-25| 3,12
2019 96 C3 Rillettes de porc Listeria innocua| AFN 58 Chair a saucisse | seeding 72h 4°C / 3-3-4-25| 3,12
2019 | 102 | 2 Salade verte Listeria AFN 8 |Velouté de petits poi$ seeding 72h 4°C / 35-25-25-4 3,12
monocytogenes
2019 | 103 | V3 Poelée forestiere Listeria AFN 8 |Velouté de petits poi$ seeding 72h 4°C / 35-25-25-4 3,12
monocytogenes
2019 | 104 | vs3 Poelée campagnarde Listeria AFN 8 |Velouté de petits poi$ seeding 72h 4°C / 35-25-25-4 3,12
monocytogenes
2019 | 105 | D2 Fromage a tartiner Listeria IAA 319 Fromage seeding 72h 4°C / 35-2,5-35-3 3,12
monocytogenes
2019 | 106 D2 Mascarpone Listeria IAA 319 Fromage seeding 72h 4°C / 35-25-35-3 3,12
monocytogenes

Rapportde synthéséversion0)

BioMérieuxi ALOA® One Dayi Listeriaspp.(recherchg

49




Laboratoire de Touraine

décenbre2019

. . : Réf. - Evaluation du|  Taux d'inoculation/
Année| n° ech| Type Matrice Souche Souche Origine souche Type de stress stress fiiog) achantillon
. Listeria . 4
2019 | 107 D2 Ricotta IAA 319 Fromage seeding 72h 4°C / 35-25-35-3 3,12
monocytogenes
2019 | 108 C3 Terrine de sanglier wlé;z:]ei;aeri IAA 263 steack haché seeding 72h 4°C / 3-3-2-251| 2,62
2019 | 109 C3 Terrine de volaille wglli:rrrzaeri IAA 263 steack haché seeding 72h 4°C / 3-3-2-25| 2,62
2019 | 110 | c3 Rillettes de porc wléllz:]?rrrlwaeri IAA 263 steack haché seeding 72h 4°C / 3-3-2-25] 2,62
2019 | 111 | E2 Déchets sol cantine Listeria |\ p 244|  chiffonnette seeding 72h 4°C / 4-35-3-2 | 312
welshimeri
2019 | 112 E2 Déchets syphon pizzerig wlé;ztl?r?]zri IAA 244 chiffonnette seeding 72h 4°C / 4-35-3-2| 3,12
2019 | 113 | E2 | Déchets syphon cantine W:;z:]‘?;aerl IAA 244 |  chiffonnette seeding 72h 4°C / 4-35-3-2 | 3,12
2019 | 115 | D2 Salade laitue Listeria AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 3,5-3-35 3,3
monocytogenes
2019 | 116 D2 Salade laitue Listeria AFN 19 Epinards seeding 72h 4°C / 3,5-3-3,5 3,3
monocvtogenes
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ANNEXE 5

Justesse
Résultats bruts

LEGENDE
Charge bactérienne:
Abs pas de culture
L légére
M moyenne
H élevée

Répartition de la flore :

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®risti
NT non typique
NE non effectué

DX ) douteux
: non réalisé
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Produits carnés

EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h & 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Ret. | Type Echantillon Identification Conclusion | ALOA|ALOA I Conclusion |Concordance [ Conclusion |Concordance Aloa\ ! CO nclu\smn co"ncord\ance
Al [ P1 | A2 | P2 22h | a8h Identification 22h 29h11SO 48h 48h/1SO 48ha2- | "48ha2- 48h a 2-
8°C" 8°C" 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 + | + [ + | + |Lmono+L.innocud + L.mono + L.innocud + PA + + PA
2010 09 M1 [Steak haché surgelé - - - - / - / NA NA
2010 10 | ML [#AOAAGOA AA |AGDAENAI | ¥ HAQ. welshimeri + L. welshimeri + PA + + PA
2010 11 M1 |Viande hachée + |+ [+ | + L. welshimeri + L. welshimeri + PA + + PA
2010 12 M1 [Minerai arriére - / - / 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 + | + | + | + |Lmono+L.innocug + L.mono + L.innocug PA + + PA
2010 34 M1 |Affranchi NT | NT| - / - / NA - - NA
2010 35 M1 |Affranchi + | + | + | + |Lmono+L.innocug + L.mono + L.innocug + 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 |Sotly 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 i PA + i PA
2010 73 M1 |Steak haché + | -+ ]+ L. innocua + L. innocua + PA + + PA
2010 74 ML |" GOAE 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.innocug L.mono + L.innocug PA + PA
2010 106 [ M1 [Steak haché surgelé L. mono L. mono PA PA
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EN 1SO 11290-1 ALOA One Day™
Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | REL. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA [ ALOA P Conclusion [Concordance [ Conclusion |Concordance Aloa\ ! CO nclu\smn cc?'ncord\ance
Al | P1 | A2 | P2 29h | 48h Identification 29h 29h/1SO 48h 48h/1SO 48h a2- | "48ha2- '48h & 2-
8°C" 8°C" 8°C"/1ISO

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 + | + | + [ + [Lmono+L.innocua + L.mono + L.innocug + PA + + PA
2010 116 | M1 |Steak haché surgelé + [+ ] + [ + [Lmono Linno+Livan + Lmono Linno+Livan + PA + + PA
2010 117 | M1 [Steak haché surgelé + | + | + [ + |[Lmono+L.innocua + L.mono + L.innocug + 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.innocug + L.mono + L.innocug + PA + + PA
2010 127 | M1 |Foie - - / - / - NA NA
2010 128 | M1 |Steak haché surgelé + | + ] + | + [L.mono + L.innocug + L.mono + L.innocug + PA + + PA
2010 130 | M1 [Minerai - - / - / - NA - NA
2010 131 M1 |[Collier - - / - / - NA - NA
2010 132 | M1 |Steak haché surgelé + [+ ] + [ + [L.mono+L.innocug + L.mono + L.innocug + PA + + PA
2010 133 M1 [Coeur - - / - / - NA NT - NA
2010 306 | M1 |[Rotide porc + [+ + [+ L. mono + L. mono + PA NE NE PA
2010 360 | M1 |Steak haché surgelé + | + ] + [ + |[Lmono+L.innocua + L.mono + L.innocug + PA + + PA
2010 361 | M1 |Steak haché surgelé + [+ + [+ L. mono + L. mono + PA + + PA
2010 362 | M1 |Steak haché surgelé + [ +] + [ + [Lmono+L.innocug + L.mono + L.innocug + PA + + PA
2010 363 [ M1 [Steak haché surgelé - + | + [L.welshi+ L.innocuaj + 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 | - - / - / - NA NE NE NA
2010 411 | M1 |Steak haché surgelé - NT [ NT / - / - NA NE NE NA
2010 412 M1 [Viande hachée surgelée | - - - - / - / - NA NA
2005 5 M1 [3OAAAE EAAEi| +AGO £ +Al0D L. mono + + + L. mono + PA +

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

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

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

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

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

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

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

2005 | 471 | M1 [Steack haché surgelé + |+ |+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA +

2005 472 | M1 |Steack haché surgelé + [+ ]+ [+ L. mono + + + L. mono + PA +

2005 | 473 | M1 [Steack haché surgelé + |+ |+ |+ L. mono + + + L. mono + PA +
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EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Réf. | Type Echantillon o . ) ) concordance
A lpil a2l P2 Identification Conclusion | ALOA [ ALOA dentification Conclusion [Concordance [ Conclusion |Concordance "48h & 2-
22h | 48h 22h 22h/ISO 48h 48h/ISO o
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 ML [6EAT AA AOOA [AGDAE] - / - / NA NA
2005 4 M1 [6EAT AA AOOA |AGDAE] - / - - / NA NA
2005 8 M1 [Paitrine 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 D
2010 | 13 | m2 [Boudin noir + |+ |+ ]+ L. innocua + + L. innocua + PA
2010 42 M2 [Boudin blanc - - - / - - / NA
2010 43 M2 [Confit de foie de volaille - - - / - - / NA
2010 50 M2 |Gésiers - - - / - - / NA
2010 79 M2 [Hachis parmentier - - - / - / NA
2010 82 M2 |Escalope de veau panée - / - - / NA
2010 87 M2 [Sauté d'agneau - - - / - - / NA
2010 93 M2 |Steak haché cuit + [+ L. welshimeri + + L. welshimeri + PA
2010 369 | M2 |Saucisse et petit salé + |+ [ + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA
2010 380 M2 |Boudin blanc + | + | + L.mono + L.innocug + + L.mono + L.innocug + PA
2010 444 | M2 |Foie gras + [+ [ + L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA
2005 6 M2 [Boudin blanc - - / - - / NA
2005 29 M2 [Galantine volaille - - / - - / NA
2005 48 M2 [Langue porc cuite - - / - - / NA
2010 01 M3 [Saucisses + [+ [+ ]+ L. welshimeri + + L. welshimeri + PA
2010 02 M3 |Saucisses + |+ | + [ + L. innocua + + L. innocua + PA
2010 04 M3 [Jambon de porc - - - / - - / NA
2010 19 M3 [Rillettes de Tours - - / - - / NA
2010 28 M3 [Jambon blanc - - - / - - / NA
2010 36 M3 |Merguez - - L. mono + L. mono PA
2010 38 M3 |Saucisses aux herbes + + L. mono + L. mono PA
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EN 1SO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | R | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA T Conclusion |Concordance | Conclusion |Concordance Aloa\ ’ CO nclu\smn 00"n corc{ance
Al | P1 [ A2 | P2 22h | 48h Identification 29h 22h/1SO 4sh A8hISO 48ha2- | "48ha2- 48h a 2-
8°C" 8°C" 8°C"/ISO

2010 54 M3 [Saucisses + [ + [ + ] + | Lwelshi+ L.seelig + + L.welshi+ L.seelig + PA + + PA
2010 69 M3 [Paté de téte - - / - / - NA - NA
2010 77 M3 [Paté 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 a 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.mtL.welsh+L. inn + + L.m+L.welsh+L. inn + 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 a l'ail + |+ [ + ] + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA
2010 | 469 | M3 |Paté de campagne + |+ [+ ]+ L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA
2010 470 M3 |Lardons fumé + + | + [L.mono + L.innocug + + L.mono + L.innocug + 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 a saucisse crue + |+ |+ [+ L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 16 M3 |Chair a 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 [Paté de téte + |+ |+ |+ 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
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EN 1SO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h & 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Annce | Ref. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA I Conclusion |Concordance | Conclusion |Concordance Aloa‘ ' CO nclu\smn co"ncorqance
Al [ P1 | A2 | P2 22h | ash Identification 22h 22h/1SO 43h 48h/1SO 48ha2- | "48ha2- | "48ha2-
8°C" 8°C" 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 1 + + L. mono i 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 T + + L. mono i 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 a saucisse crue - - / - - / - NA - NA
2005 79 M3 [Chipolatas - - / - - / - NA - NA
2005 84 M3 [Chair & saucisse crue - - / - - / - NA - NA
2005 229 | M3 |Chair a saucisse crue - - / - - / - NA - NA
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Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

Méthode Alternative ALOA One Day

Fraser 1/2| Fraser Aprés enrichissement 22h & 30°C +/- 1°C S Eraser 1/2 conservé 72h a 5
Année| Ref | Type Echantillon Lecture apres incubation 22h et 48h &4 37°C +/- 1°C &loses 48h 3 2-8° +-3°C
Identification | Conclusior ALOAAF | ALOANF ALOA NF
ALOAPALAALOAPAL] \dentification Conclusior Conclusior| concordancqconcordancg Conclusionjconcordancqd ALOA [Concordancg =
24n | 48h | 24n | 48n 24h AF | 24h NF | AF 24h/ISO| NF 24h/ISQ]  48h NF | 48h NFISQ  NF ISO 22h | 4sh C°”°Ig’()a”°
2019| 12 | mp | EMincesdeporcsaucd bbb ono & + |+ +] + | Lmono % % PA PA & PA + PA + + PA
chinoise
Escalope de volaille al
2019 13 M2 - - + + L.mono AF - - - - / = = ND ND = ND - ND - - ND
normande
2019 14 M2 Sauté de veau cuit + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2019| 15 | me | 2O SUUSA RO / - . / - - NA NA - NA - NA - - NA
tomate
2019 16 M2 Poulet basquaise - - - - / - - - + + L.mono - + NA PD + PD + PD + + PD
2019 | 17 M2 Cog au vin + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2019 | 66 M2 Andouillette + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2010 18 | mg |TeMnedecampagneay || / - -] - / - - NA NA - NA - NA - - NA
pommes
2019 19 M3 | Rillettes poitrine fumé | + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA
2019| 20 | mg | TeMmnesauxpoires | / - -] - / : : NA NA - NA - NA ; ; NA
tapées
2019| 21 M3 Paté de téte + + + + 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
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EN 1SO 11290-1 ALOA One Day™
Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Annee | REt. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA . Conclusion {Concordance | Conclusion |Concordance Aloa\ i Co nclu‘3|on c0"n cord‘ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | 48h Identification 29h 22h/1SO 48h 48h/1SO 48ha2- | "48ha2- 48h a 2-
8°C" 8°C" 8°C"/ISO
2010 25 D1 |[Lait de chévre - - / - / 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 chévre - - - - / - / NA - - NA
2010 148 D1 |[Lait de chévre - - [ DX | NT / DX / PPNA - - NA
2010 149 D1 |Lait - - / - / NA - - NA
2010 150 D1 |Lait - - / - / NA - - NA
2010 402 D1 [lait de chévre + + + + L. mono + + L. mono + PA NE NE PA
2010 403 D1 |Lait de chévre + |+ ]+ |+ L. mono + + L. mono + PA NE NE PA
2010 404 D1 [Lait de chévre - - / - / NA NE NE NA
2010 448 D1 |Lait de chévre + + + + 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 PA
2005 34 D1 |Lait de vache + |+ |+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA +
2005 71 D1 [Lait de chévre + |+ |+ |+ L. mono + + + L. mono + PA +
2005 73 D1 |[Lait de chévre + | + + |+ L. mono + + + L. mono + PA +
2005 133 D1 |Lait de chévre + [+ |+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA +
2005 207 D1 |Lait + |+ |+ |+ L. mono + + + L. mono + PA +
2005 208 D1 |[Lait + | + + | + L. mono + + + L. mono + PA +
2005 209 D1 |[Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA +
2005 211 D1 |[Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA +
2005 216 D1 |Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA +
2005 218 D1 |[Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA +
2005 219 D1 |[Lait + | + + |+ L. mono + + + L. mono + PA +
2005 221 D1 |Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA +
2005 222 D1 |[Lait + + + + L. mono + + + L. mono + PA +
2005 25 D1 [Lait de chévre - - - / - / NA
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EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h & 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Ref. | Type Echantillon at lp1 a2 | po Identification Conclusion dentification Conclusion [Concordance | Conclusion |Concordance co'z%%ria;f:e
22h 22h/1ISO 48h 48h/ISO o
8°C"/ISO

2005 26 D1 [Lait de chevre - / - / - NA - NA
2005 27 D1 [Lait de chevre - / - / - NA - NA
2005 28 D1 [Lait de chevre - / - / - NA - NA
2005 32 D1 [Lait de chevre - / - / - NA - NA
2005 33 D1 [Lait de chevre - / - / - NA - NA
2005 37 D1 [Lait de vache - / - / - NA NA
2010 18 D2 [Fromage affiné de - / - / - NA

2010 110 D2 [Faisselle - / - / - NA

2010 124 D2 [Camenbert de - / - / - NA

2010 255 D2 [Valencay - / - / - NA

2010 260 D2 [Tomme de Savoie - / - / - NA

2010 261 D2 [Roquefort - - / - / - NA

2010 264 D2 [Roquefort NT | - / - / - NA

2010 413 D2 |Lot de fromages de + |+ |+ |+ L. mono + L. mono + PA

2010 415 D2 [Camembert + |+ [+ ]+ L. innocua + L. innocua + PA

2010 419 D2 [Camembert + |+ [+ ]+ L. grayi + / ND

2010 420 D2 |Camembert NT | - / - / - NA

2010 421 D2 |Camembert L I N L. innocua + L. innocua + PA

2010 422 D2 |Camembert + |+ ]+ ]+ L. innocua + L. innocua + PA

2010 423 D2 |Camembert + |+ ]+ ]+ L. innocua + L. innocua + PA

2010 424 D2 |Camembert + |+ ]+ ]+ L. innocua + L. innocua + PA

2010 459 D2 [Fromage de chévre - / - / - NA

2010 460 D2 [Saint Marcelin + [+ [+ ]+ L. seeligeri + L. seeligeri + PA

2010 461 D2 [Roquefort + [+ [+ ] + L. seeligeri + L. seeligeri + PA

2010 463 D2 [Neufchatel au lait Brut + -+ [+ L. mono + L. mono + PA

2010 464 D2 [Reblochon - / - / - NA

2010 466 D2 [Le cabri de Touraine - / - / - NA

2010 494 D2 [Fromage + [ -+ ]+ L. innocua + L. innocua + PA

2005 62 D2 [Fromage laitcruchévre | + | + | + | + L. mono + L. mono + PA

2005 74 D2 [Fromage laitcruchévre | + | + | + | + L. mono + L. mono + PA

2005 81 D2 [Fromage chévre lait cru + |+ |+ ]+ L. mono + L. mono + PA

2005 261 D2 [Fromage crottin chévre + |+ |+ ]+ L. mono + L. mono + PA

2005 17 D2 [Fromage chévre lait cru - / - / - NA

2005 18 D2 [Fromage chévre lait cru / - / NA

2005 19 D2 [Fromage lait cru vache / - / NA

2005 20 D2 |Camembert - / - / - NA

2005 21 D2 [Fromage chévre lait cru - / - / - NA

2005 22 D2 [Fromage chévre lait cru - / - / - NA
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EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Ref. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA o Conclusion [Concordance| Conclusion |Concordance Aloa\ * Co nclu‘S|on cq'ncord\ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | 48h Identification 22h 22h/1SO 48h 48h/1SO 48ha2- | "48ha 2- '48h a 2-
8°C" 8°C" 8°C"/1ISO

2005 35 D2 |Fromage blanc lait vache - - / - - / - NA NA
2005 36 D2 |Fromage blanc lait vache - - / - - / - NA NA
2005 64 D2 |Fromage crottin chévre - - / - - / - NA NA
2005 65 D2 |Fromage chévre - - / - - / - NA NA
2005 66 D2 |Fromage crottin chevre - - / - - / - NA NA
2005 67 D2 |Fromage chévre - - / - - / - NA NA
2005 68 D2 |Fromage chévre - - / - - / - NA NA
2005 69 D2 |Fromage chévre - - / - - / - NA NA
2005 75 D2 |Fromage lait cru chevre - - / - - / - NA NA
2005 85 D2 |Fromage (Ste Godeleine) - - / - - / - NA NA
2010 174 D3 |Glace vanille - / - / - NA

2010 175 D3 |Glace rhum raisin - / - / - NA

2010 176 D3 |Glace chocolat / noisette | - / - / - NA

2010 177 D3 |Glace rhum raisin - / - / - NA

2010 178 D3 |Glace vanille fondant - / - / - NA

2010 179 D3 |Glace vanille - / - / - NA

2010 180 D3 |Glace "viennetta vanille" - / - - / - NA

2010 181 D3 |Glace "viennetta NT / - NT / - NA

2010 182 D3 |Glace "viennetta - / - / - NA

2010 183 D3 |Glace vanille - / - / - NA

2010 326 D3 |Glace vanille + |+ + | + L. mono + + L. mono + PA

2010 327 D3 |Glace rhum raisin + |+ |+ |+ L. mono + + L. mono + PA

2010 328 D3 |Glace chocolat / Noisette | + | + | + | + L. welshimeri + + L. welshimeri + PA

2010 329 D3 |Glace rhum raisin + |+ | + |+ L. mono + + L. mono + PA

2010 331 D3 |Glace vanille + |+ |+ |+ L. innocua + + L. innocua + PA

2010 332 D3 |Viennetta vanille + |+ |+ ]+ L. innocua + + L. innocua + PA

2010 333 D3 |Viennetta capuccino + |+ + | + L. innocua + + L. innocua + PA

2010 334 D3 |Viennetta menthe + |+ |+ |+ L. innocua + + L. innocua + PA

2010 335 D3 |Glace vanille + |+ |+ ]+ L. innocua + + L. innocua + PA

2010 491 D3 |Glace NT | NT / - NT / - NA

2010 492 D3 |Glace - / - / - NA

2005 491 D3 [Bounty + |+ |+ ]+ L. mono ar + + L. mono i PA

2005 492 D3 [Bounty + [+ [+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 493 D3 |Dame Blanche + |+ |+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 494 D3 |Dame Blanche + + + + L. mono + + + L. mono + PA

2005 495 D3 [Vanille + |+ |+ |+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 496 D3 [Vanille + |+ |+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 [4106 | D3 [Bounty - - / - - / - NA
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EN 1SO 11290-1 ALOA One Day"
Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°QY
Année | Réf. | Type Echantillon T . . : Aloa"+ |Conclusion |concordance
dentification Conclusion | ALOA| ALOA T Conclusion [Concordance | Conclusion |Concordance . " on A wron
Al | P1| A2 | P2 2oh | ash Identification 29h 29h/1SO 48h 48H/1SO 48ha2- | "48ha2- | "48ha2-
8°C" 8°C" 8°C'/ISO
2005 [4107 | D3 [Dame Blanche / - - / - NA - NA
2005 (4108 | D3 [Laitiere / - - / - NA - NA
2005 |4109 | D3 |Mystere / - - / - NA - NA
2005 | 4110 [ D3 |Pistache / - - / - NA - NA
2005 | 4111 [ D3 |vanille / - - / - NA - NA
2005 [4112 | D3 [Café / - - / - NA - NA
Méthode de référence NF ISO 11290-1 # Méthode Alternative ALOA One Day
Fraser1/2| Fraser Aprés enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C Fraser 1/2 conservé 72h a 5
Année| Ref | Type Echantillon Lecture aprés incubation 22h et 48h a37°C +/- 1°C (E?nserv“ag;]o? ge; d +-3°C
Identification | Conclusion— = — =T~ r geloses Asha o TERNE
ALOA PALJALOA PALG |dentificati Conclusior Conclusior|concordancgconcordancg Conclusiorjconcordancqd ALOA |Concordanc
2an | ash | 2an | agh | CCT MO 240 AF | 24h NF | AF 24n/SO| NF 24h1ISQ 48h NF | 48h NFASQ  NF ISO 2oh | ash C°”°Igrga”°
2019 | 105 D2 Fromage a 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
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EN ISO 11290-1 ALOA One Day™
Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Ref. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA e Conclusion |Concordance | Conclusion [Concordance Aloa\ : CO nclu\smn cqr]corc{ance
Al | P1 [ A2 | P2 22h | ash Identification 29h 29h1SO 48h 48h1SO 48ha2- | "48ha2- '48h a 2-
8°C" 8°C" 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 PA
2005 106 S1 [Hareng - - - - / - - - / - NA
2005 140 S1 [Filets maquereau - - - - / - - - / - NA
2005 142 S1 |Sprat - - - - / - - - / - NA
2005 143 S1 |Filets hareng - - - - / - - - / - 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
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EN1SO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°C
Année | Ret. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA [ ALOA e Conclusion |Concordance | Conclusion [Concordance Aloa\ * Co nclu\3|on co"n cor({ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | agn Identification 29h 22h/1SO 48h 48h/1SO 48h a 2- 48h a 2- 48h a 2-
8°C" 8°C" 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
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser

Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h

Conservation des géloses 48h a 2-8°C

Année | Ref. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA I Conclusion |Concordance [ Conclusion |Concordance Aloa\ : CO nclu‘smn cqlncord\ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | agn Identification 99h 29h/1SO 48h 48h/1SO 48ha2- | "48ha 2- '48h a 2-
8°C" 8°C" 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 s PA

2005 125 S2 |Saumon fumé + + + + L. mono + + + L. mono + PA + PA

2005 268 S2 |Hareng fumé + |+ |+ |+ L. mono iis + + L. mono s PA s 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
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Laboratoire de Touraine décenbre2019

EN 1SO 11290-1 ALOA One Day™
Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Ref. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA L Conclusion |Concordance [ Conclusion {Concordance Aloa\ ’ CO nclu\smn co"ncord\ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | 48h Identification 99h 22h/1SO 48h 48h1SO 48ha2- | "48ha2- '48h a 2-
8°C" 8°C" 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

2010 303 S3 |Sardine a la marinade / - / NA

2010 472 S3 [Salade PdeT et harengs | - - / - / NA

2010 490 S3 |Galette de saumon NT [ NT | - / - / NA

2005 [4115 | S3 |Poisson Pané - - - / - - - / NA

2005 |[4117 | S3 |Poisson Pané - - - / - - - / NA

2005 [4118 | S3 |Poisson Pané - - - / - - - / NA

2005 |[4119 | S3 |Poisson Pané - - - / - - - / NA

2010 408 S3  [Coalin pané + |+ |+ ]+ L. mono + + L. mono + PA

2005 |4114 | S3 [Poisson pané + [+ [+ |+ L. mono + + + L. mono + PA

2010 278 S3 |Emincé de saumon aux 5] - - - - / - - / NA
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

Méthode Alternative ALOA One Day

Fraser 1/2| Fraser Apres enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C S Fraser 1/2 conservé 72h 4 5
Année| Ref | Type Echantillon Lecture apres incubation 22h et 48h a37°C +/- 1°C &loses 48h 2 2-8° +-3°C
odendneilpag Identification| Conclusior ALOAAF | ALOANF 4 ALOANF
\dentification Conclusior| Conclusior|concordancg concordancg Conclusiorfconcordancd ALOA |Concordanc = 5
24n | 48h | 24n | 48h 24h AF | 24hNF | AF 24h/ISO| NF 24h/iISQ  48h NF | 48h NF/ISQ|  NF ISO 2oh | 48n O"fg:)anc
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
oo19| 7 | sz | Riletessaumon o ) ono + + |+ |+ | + | Lmono + + PA PA + PA + PA + | o+ PA
crevettes
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 | 20 | s3 |Ammeawxdecalamaral ol ono + + |+ |+ | + | Lmono + + PA PA + PA + PA + | o+ PA
romaine
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
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Laboratoire de Touraine

Produits végétaux

décenbre2019

EN 1SO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | REL. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA|ALOA I Conclusion |Concordance [ Conclusion |Concordance Aloa‘ ! Co nclu‘smn ccf‘n cord‘ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | 48h Identification 22h 22h/1SO 48h 48h/1SO 48h a2- | "48h a 2- 48h a 2-
8°C" 8°C" 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 / - / 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 + | + ] + | + |Lmono +L.innocug + L.mono + L.innocug + PA NE NE PA
2010 184 V1 [Haricots verts NT | - - - / - / NA NE NE NA
2010 191 V1 [Brocolis + |+ |+ ]+ L. innocua + L. innocua + PA NE NE PA
2010 192 V1 [Champignons de Paris + | + ] + | + |Lmono + L.innocug + L.mono + L.innocug + 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 |Paire - - - - / - / NA - - NA
2010 270 V1 |Endives - - - - / - / NA NT - NA
2010 271 V1 |Navet violet - - - - / - / NA - NA
2010 272 V1l [Pomme granny - - - - / - / NA - NA
2010 273 V1 [Potiron DX | NT| - - / / PPNA - NA
2010 274 V1 [Raisin blanc - - / - / NA - - NA
2010 317 V1 |Potiron - - - - / - / 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 + 1+ + ]+ L. seeligeri i L. seeligeri i PA NE NE PA
2010 493 V1 [Haricots verts 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 [Fenoulil + |+ |+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA + PA
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°C
Année | REL. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA I Conclusion [Concordance | Conclusion |Concordance Aloa‘ ’ CO nclu\5|on cqpcorc{ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | ash Identification 29h 22h/1SO 48h 48h/1SO 48ha2- | "48ha2- '48h a 2-
8°C" 8°C" 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 atmosphéere) - / - / - NA - NA
2005 15 V1 |Soja (sous atmospheére) - / - / - 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 [Mache / - / - 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 [Mache - / - / - 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 [Mache - / - / - NA - NA
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décenbre2019

EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | REf. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA T Conclusion [Concordance [ Conclusion |Concordance Aloa\ ’ Co nclu\3|on co”ncord\ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | ash Identification 22h 22h/1SO 48h 48h/1SO 48h a 2- | "48ha 2- 48h a 2-
8°C" 8°C" 8°C'/ISO

2005 171 V2 [Méche - - - / - - / - NA - NA

2005 172 V2 [Mache - - - / - - / - 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 a la creme - / - / - 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 cuiteaucaramel| + | + | + | + L. innocua + + L. innocua + PA NE NE PA
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

Méthode de référence NF 1ISO 11290-1 #

Méthode Alternative ALOA One Day

Fraser 1/2| Fraser Aprés enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C e Fraser 1/2 conservé 72h a 5
Année| Ref | Type Echantillon Lecture aprés incubation 22h et 48h & 37°C +/- 1°C &loses 48h 4 2-8°( +/-3°C
o daio d Identification | Conclusior ALOAAF | ALOANE g ALOANE
ALK IFALGIALOY, A \dentification Conclusior Conclusior concordancgconcordancg Conclusiorfconcordancg ALOA [Concordanc 5
24n | 48h | 2an | 48n 24n AF | 24hNF | AF 24h/ISO| NF 24h1SQ  48h NF | 48h NFASQ  NF ISO 2oh | 48n Conclgroanc
E .
2019| 36 | v1 enugrecgrames - | 4 | + | + | Lmono + - -+ ] + | Lmono - + ND PA + PA + PA + | o+ ND
germées
2019| 37 | V2 | dzdzNJ RS f[I 4 i deS| + | + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2019 | 38 V2 Mache - - - - / - - - - - / - - 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 chéne + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2019 | 43 V2 | feuilles de chéne rougg + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2019| 44 V2 [Jeunes pousses épinargls + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2019| 45 | V2 | dzdzNJ RS f[I# §ideS| + | + | Linnocua + + + + + | Linnocua + + PA PA + PA + PA + + PA
2019 | 46 V2 Mache - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA
2019 | 47 V2 Feuille de chéne + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA
2019 | 48 V2 | Feuille de chéne rouge + + + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA
2019 | 49 V2 [Jeunes pousses épinargls + - + + L.innocua + + + + + L.innocua + + PA PA + PA + PA + + PA
2019 | 102 | V2 Salade verte + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

Méthode de référence NF ISO 11290-1 #

Méthode Alternative ALOA One Day

Fraser1/2| Fraser Aprés enrichissement 22h & 30°C +/- 1°C S Fraser 1/2 conservé 72h a5
Année| Ref | Type Echantillon entfication| Conclusior Lecture apres incubation 22h et 48h a37°C +/- 1°C géloses 48h  2-8° +- 3°C
ALOA PALJALOA PALG ALOAAF| ALOANF \dentification Conclusior Conclusior{concordancgconcordancg Conclusiorfconcordancd ALOA |Concordanci ALOACI\:):cordanc

24h | 48h | 24nh | 48h 24h AF | 24h NF | AF 24h/ISO| NF 24h/ISQ]  48h NF | 48h NF/ISQ NF 1SO 22h | 48h s
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
2010 54 | va | ChamPignonsala o b g + + |+ |+ |+ | Lmono + + PA PA + PA + PA T PA

grecque
2019 55 V3 Ratatouille - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA
2019| 76 | v3 Camness;jg’:es avecl ol + | + | + | Linnocua + + |+ | + | + | Linnocua |+ + PA PA + PA + PA .o+ PA
2019 77 V3 | Celerirave alacréeme| - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA
2019 103 | V3 Poelée forestiere + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
2019| 104 | V3 | Poelée campagnarde | + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

EN ISO 11290-1 # ALOA One D&)f
Fraser 1/2 Fraser Apres enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C T Fraser 1/2 conservé 72h 3 5°C 4
Réf. | Type Echantillon Lecture apres incubation 22h et 48h a37°C +/- 1 °C v l‘ s g 3°C
ol p1 | a2 | pp |'dentification| Conclusion 72h 82-8°C
ALOA | ALOA dentification Conclusiony concordance [ Conclusior] concordance ALOA Concordanc{ ALOA ALOA 48f Concordanc
22h 48h 22h 22h/ISO 48h 48h/1SO 1SO 22h ISO
1 c1 SandV\{l.ch sodebo Poulet vevel me |Hemel He L.mono' + + / L.mono. + PA + PA HB/HC PA HB/HC / PA
tandorii L.welshi L.welshi
2 c1 ij?:q";;f: Daunat Poulet | e iel pe [He/ms| HB | Livanovii + HE/HB | HE/HB | L.vanovii + NA + NA HE/HB NA HE/HB | HE/HB NA
5 Cl (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 sodebojambon LE/LE| LE |ME/ME| HE / / LEILE | LELE / / NA / NA LEILE NA LELLE | LELE NA
cheddar ciboulette
17 C1 |Salade strashourgeoise %] LE | HE/HE HE / / (4] (4] / / NA / NA %] NA (%] (%] NA
18 | c1 [S¥adepommedeterre | @ | LE/LE| HE / / @ ) / / NA / NA @ NA ) ) NA
aux hareng
19| a ifgﬂ;’:tmse aujambon 1 ey el g | Lene 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 | 1 |Sdade fusilitomates LE/LB| LD |LELB| HD | L.seeligeri + LELLB | LE/LB | L.seeligeri + NA + NA LELB NA LELB | LELB NA
cerises speck comte
22 | 1 [S¥adesodebopouletrold by el g | g | e / / 2 ) / / NA / NA 2 NA ) ) NA
crudités fromage
23 | C1 |[salade pates et thon LELE| LE| @ | HE / / LE/LE | LE/LE / / NA / NA LE/LE NA LELE | LELE NA
24 | c1 [RIMYREAOK UKRZ o e | e HE / / @ @ / / NA / NA @ NA ) ) NA
mayonnaise
25 | c1 [[TYREAOK 2bY] LE | LELE| @ / / @ @ / / NA / NA @ NA @ @ NA
tomates salade
51 | c1 |Sdlede composee ME/ME| ME |HC/HE HC| L.mono +  |HD (x/HEHD (x/HE  L.mono + PA + PA  |HD@®/HE| PA |HD(X/HEHD (X)yHE  PA
vinaigrette lardons
53 Cl (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 (%] LE [%] [%] / / (] [%] / / NA / NA 7] NA [%] [%] NA
55 | c1 |©Gaspachomelon et HA/HE| HB |HA/HE| HB | L.mono + HB/HE | HB/HE | Lmono + PA + PA HB/HE PA HB/HE | HB/HE PA
fromage blanc
56 C1 |choux rouge lardons (%] LE | LE/LE| LE / / (0] (%) / / NA / NA [%] NA (%] [%] NA
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

EN ISO 11290-1 #

ALOA One D&)f

Fraser 1/2 Fraser Aprés enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C . X Lo
Conservation des aélosd Fraser 1/2 conservé 72h a 5°C
Réf. | Type Echantillon Lecture apres incubation 22h et 48h a37°C +/- 1 °C h 4 2-8° g 3°C
2l p1 | ax | pp |'dentification | Conclusion 72ha2-8°C
ALOA | ALOA dentification Conclusiony concordance | Conclusior| concordance] ALOA Concordanc{ ALOA ALOA 48H Concordanc
22h | 48h 22h 22h/1SO 48h 48h/ISO ISO 22h ISO
58 Cl |Salade au fromage @ (4] @ @ / / @ @ / / NA / NA @ NA @ (4] 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 volailll HA/HE| HA | HA/HE| HA L.mono 1 HA/HE | HA/HE L.mono 1 PA i PA HA/HE PA HA/HE | HA/HE PA
66 C1l [Salade de foie gras LA (x)/L] LA (x)| MA/HE[ MA L.mono + LA (X)/LELA (X)/LH  L.mono + PA + PA LA (X)/LE PA LA (X)/LH LA (x)/LH PA
67 Cl [Macédoine @ @ | HE/HE| HE / / @ (%] / / NA / NA (7] NA @ (7] NA
68 | c1 |S¥ademinipates g | HE| @ | HE / / @ @ / / NA / NA @ NA @ ) NA
mozzarella speck auchan
69 | c1 [(MEFRS LNOSE, g0 o | guc| vg | LMoo 5 Le/LE | Leic | Lmono + PA + PA LBILC PA LBILC | LBILC PA
crudités emmental sodeb L.seeligeri L.seeligeri
70 | c1 |Sdedespeck tomates, f g b e | | He | BMOnO + me/MB | mems | Lmono + PA + PA MB/MB PA | MB/MB | MB/MB PA
roguette comté L .seeligeri L.seeligeri
71| ct iigﬂ::h poulet tandoori} o b o He |MEmMc| HE | Lseeligeri + HEMC | HEMMC | L.seeligeri + NA + NA HE/MC NA HEMC | HE/MC NA
72 | 1 |Sandwich pouletrotisaucy \ oy ( g |He/md| HB | BMOMC + HB/HE | HBHC | bMono + PA + PA HB/HC PA HB/HE | HB/HC PA
salsa Daunat L.seeligeri L.seeligeri
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 |Rouleaude printemps |MBMC| HB |HEMC HB | MO + me/MC | memc | -mone + PA + PA MB/MC PA | MB/MC | MBIMC PA
L.innocua L.innocua
84 | c1 |Taboulé @ LE| o | @ / / @ @ / / NA / NA @ NA @ ) 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
9 | c1 gcr’ee;’qejges roses salade g | LE| @ | LE / / LELE | LELE / / NA / NA LE/LE NA LELLE | LELE NA
381 Cl |[Salade piemontaise + + + + |L. welshimeri + + + L. welshimeri + NA + NA + NA + + NA
6 | co |PizzaAuchanJambon foppl g | pomg He | SO0 + HBHB | / L.mono + PA + PA HB/HB PA HB/HB |/ PA
Fromage L.innocua L.innocua
26 | c2 E;’C’I‘eifgebo lardons @ LE | LE/LE| HE / / LELLE | LELE / / NA / NA LE/LE NA LELE | LELE NA
27 | o |GAettesfromage chévied \\o il e | Leie| HE / / HE/HE | HE/HE / / NA / NA HE/HE NA HE/HE | HE/HE NA
tomates provencales
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

EN ISO 11290-1 #

ALOA One D&}/

Fraser 1/2 Fraser Aprés enrichissement 22h & 30°C +/- 1°C — | Fraser 1/2 conservé 72h 3 5°C 4
Réf. | Type Echantillon Lecture aprés incubation 22h et 48h &37°C +/-1 °C ha2-8° g 3°C
AL P1 A2 P2 Identification| Conclusion 72h 2 2-8°C
ALOA | ALOA dentificati Conclusior] concordance | Conclusior| concordance] ALOA Concordanc§ ALOA ALOA 48/ Concordanc
22h | 4gn |'dEMHRCAUONY oo 22h/I1SO 48h 48h/I1SO IS0 22h ISO

28| c2 dcs(;ﬂ"” bleu dinde pere | LE | LE/LE| HE / / @ @ / / NA / NA @ NA @ @ NA
29 | o |Quiche lorraine lardons g | LE | LELE HE / / @ @ / / NA / NA @ NA @ @ NA

emmental
30 | cp [|Gratinsdendives au o | LE | LELLE HE / / @ o) / / NA / NA o) NA @ @ NA

jambon fleury michon

Ball in box fleury michon
a1 | ez | S ey | @ | LE | LELE[ HE / / @ @ / / NA / NA @ NA @ @ NA
32 | cp [|Filetdesaumonpuréedel o /| LELE| HE / / @ @ / / NA / NA @ NA @ @ NA

brocolis fleury michon
33| c2 ;;al'tsitlp"“'et Kormaet [ o0 || g | Lene me / / LEILE | LE/LE / / NA / NA LEILE NA LELE | LELE NA
4 | 2 Z‘U"r‘r’)'/"es legumes etpoulel o | g | 5 | g / / @ @ / / NA / NA @ NA @ @ NA
35 | cp [Porcaucarameletriz g | o| o |0 / / @ 7] / / NA / NA @ NA @ @ NA

basmati
46 | c2 |Gratin d'épinard HB/HE| HB |HB/ME[ HB | Lmono + 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 |HAHE HA | L.mono +  |HD (X/HEHD (x/HE  L.mono + PA + PA  |HD(X/HE| PA  |HD (xX/HEHD (X/H§  PA
49 | c2 f;j:g demagretde  |\e gl pp | HE/HB| HB |Lwelshimer|  + HE/HB | HE/MB | Lwelshimeri|  + NA + NA HE/HB NA HE/HB | HE/HB NA
50 C2 |Boudin noir purée 1) LE 1) (%] / / (%) LE/LE / / NA / NA LE/LE NA %) LE/LE NA
52 | c2 E;‘?Lss"a'te“rs 9eserS  Ivema| HA |HEHA| HA |Lwelshimeri| — + HE/HB | HE/HB | Lwelshimeri|  + NA + NA HE/HB NA HE/HB | HE/HB NA
59 C2 [Pizzatrois fromages %] @ @ @ / / (4] @ / / NA / NA @ NA (%) (4] NA
60 C2 |Pizzatomates 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 |Pizzajambon champignonsME/ME| ME | HE/HE HE / / ME/ME | ME/ME / / NA / NA ME/ME NA ME/ME | ME/ME NA
64 | C2 |Kebab pouletsemoule LA (x)L| LA (|MA/HE| MA | L.mono + LA (X)LELA (/L L.mono + PA + PA LA(X/LE| PA |LAX/LELAXLE PA
65 | cp [|Platcuisiné Pouletmarinél oy, bl A oglMamp| ma | SO0 +  |Lapomvduapmg  Bmono + PA + PA  [LAmMC|  PA  |LAXYMALA(xyMd  PA

curry L.welshi L.welshi
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

EN ISO 11290-1 #

ALOA One D&/

Fraser 1/2 Fraser Apres enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C . s Lo
Conservation des aélost Fraser 1/2 conservé 72h a 5°C
réf. | Type Echantillon Lecture aprés incubation 22h et 48h 4 37°C +/- 1 °C on des g 3°C
AL p1 A2 P2 Identification | Conclusion 72h a2-8°C
ALOA | ALOA dentification Conclusior] concordance | Conclusion| concordance ALOA Concordancy ALOA ALOA 48 Concordanc
22h | 48h ficatt 22h 22h/ISO 48h 48h/1SO ISO 22h ISO
73| c2 Sn‘i';heen't:ra'”e lardons ol WA |HAME HA | Lmono + HB/HE | HB/HE | Lmono + PA + PA HB/HE PA HB/HE | HB/HE PA
74 | co |Pizzajambonfromage | el po | gl HC | SMOMO 3 HCHE | Homc | -meno + PA + PA HC/HC PA HC/HC | HC/HC PA
Auchan L.innocua L.innocua
75 | o |Saumon purée épinard @ | LE |HEHE HE / / @ @ / / NA / NA @ NA @ @ NA
Auchan
76 | o |Blanquette deveau HEMHB| HA |[HE/MB| HB | L.ivanovi + HE/HB | HEMB | L.ivanovii + NA + NA HE/HB NA HE/HB | HE/HB NA
épinard Auchan
86 | c2 Eﬁ;f)'(eftltei?e dinde brocolf \ » el Ha | HAME HA | Lmono + HAHE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE | HA/HE PA
87 | c2 |croissant aujambon LE/LE| LE | LE/LE| HE / / LEILE | LE/LE / / NA I NA LEILE NA LELE | LELE NA
88 | c2 |Epinardsfiletde merlu | LE/LE| LE | LE/LE| ME / / LEILE | LE/LE / / NA / NA LEILE NA LELLE | LELE NA
gg | cp |Semoulesautedeporc |\ el pe | HaME HB | Lmono + HA/HE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE | HA/HE PA
sauce indienne
91 C2 |Boudin blanc purée LA (X)/L| LA (x)|MA/ME| MA L.mono i LA/LE | LAILE L.mono i PA iF PA LA/LE PA LA/LE | LA/LE PA
98 | cp [|Flletde pouletpommesdy el e [ amEl HB | Lmono + HAHE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HAHE | HA/HE PA
terre Sarladaises
Cordon bleu
9 | c2 | et HA/HE| HB |HA/ME| HB | L.mono + HA/HE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE | HA/HE PA
100| ¢ |Pouletalacreme HA/HE| HB |HA/HE| HB | L.mono + HA/HE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE | HAJHE PA
pates emmental
101| cz | 9097F ANFUAY IRR el g |wamc| Le| b“Momo + LBLE | LBic | LMoo 4 PA + PA LBILC PA | MB/MC | MBIMC PA
choux fleur L.innocua L.innocua
Boudin blanc
102| c2 . LAILE| LC |MA/LE| MC| L.mono + LBILE | LBILE | L.mono + PA + PA LBILE PA LBILE | LBILE PA
haricots verts
103| c2 éir;'g”ee de porc marinéet \ el ma | HAME| HA | Lmono + HA/HE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE | HA/HE PA
104| c2 | 9207F 02 dNBAA vl wa [MAME MA | Lmono + HA/HE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HA/HE | HA/HE PA
purée de poireaux
105 | cp |Saucisse MA/ME| MB |HA/HE| HB | L.mono + HA/HE | HA/HE | L.mono + PA + PA HA/HE PA HAJHE | HA/HE PA
haricots blancs
106 | C2 |Merguez semoule LEILE| LE | LEILE| LE / ; LE/LE | LE/LE / ; NA ; NA LEILE NA LELLE | LELE NA
58 C2 [Feuilleté de chévre + + + + L. innocua + + + L. innocua + NA + NA + NA + + NA
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

EN ISO 11290-1 #

ALOA One D&jf

Fraser 1/2 Fraser Aprés enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C — - Fraser 1/2 conservé 72h 4 5°C 4
Réf. | Type Echantillon Lecture aprés incubation 22h et 48h &37°C +- 1 °C onservation ces gelos 3°C
2l p1 | a2 | pp |Mdentiication| Conclusion 72h 2 2-8°C
ALOA | ALOA dentificati Conclusior] concordance [ Conclusior| concordance ALOA Concordancg ALOA ALOA 48 Concordanc
2oh | a4gn ['CEMHCANONoop 22h/ISO 48h 48h/ISO 1SO 22h ISO
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 14} HE | LE/LE| HE / / 14} (%) / / NA / NA %] NA %] (%] NA
38 C3 [Tartelettes cerises ] HE | LE/LE| HE / / ] [%] / / NA / NA ] NA ] (7] NA
39 | cg |TAtelettes pommes @ | HE | LEILE| HE / / LE/LE | LE/LE / / NA / NA LEILE NA LELLE | LELE NA
normandes
40 C3 [Cheese cake fruitsrougey @ LE | LE/LE| HE / / @ (4] / NA NA @ NA @ (4] NA
41 | €3 |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 I / 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 @ HE | LE/LE| HE / / LE/LE | LELE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE | LELE NA
45 | 3 |PannaCottaframboises | LE/LE| HE | LE/LE| HE / / LE/LE | LELE / / NA / NA LE/LE NA LE/LE | LELE 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 | 3 [Tartelette aux fruits mB/MB| HB |mB/mB| HB | LMOMO + HB/HB | HBmMB | | -Mono + PA + PA HB/HB PA HB/HB | HB/HB PA
L.innocua L.innocua
93 | c3 |Ttelete eic| 1B |Bic| Le| Lmone + HB/HC | HBMHC | -mono + PA & PA HB/HC PA HB/HC | HB/HC PA
poire amandes L.innocua L.innocua
94 | 3 |Millefeuille mB/MB| HB |me/mB| HB | LMOMO + HB/HC | HBmHC | -mono + PA + PA HB/HC PA HB/HC | HB/HC PA
L.innocua L.innocua
95 | 3 |Flan HB/HB| HA |HBHE| HB | LMOn° & HB/HB | HBMHB | -Mone + PA & PA HB/HB PA HB/HB | HB/HB PA
L.innocua L.innocua
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 | g |Blchettecharlotte aux |yl vg (Mcmeg| me | -MOne + HE/MB | HoHB | LMono " PA + PA HC/HB PA | HCHB | HCHB PA
fraises L.innocua L.innocua
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Laboratoire de Touraine

décenbre2019

Méthode de référence NF ISO 11290-1 # Méthode Alternative ALOA One Day
Fraser 1/2| Fraser Apres enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C S Fraser 1/2 conservé 72h 4 5
Année| Ref | Type Echantillon Lecture apres incubation 22h et 48h a37°C +/- 1°C Sloses 48h 4 2-8°C +-3°C
Identification| Conclusior ALOAAE| ALOANE g ALOANF
ALOA PALJALOA PALQ Identification Conclusiolf Conclusior|concordancgconcordancg Conclusiorjconcordancqd ALOA |Concordanct 5
24n | 48n | 24n | 48h 24N AF | 24h NF | AF 24h/ISO| NF 24h/ISO|  48h NF | 48h NFASQ NF ISO 22h | 48h Conclgroanc
20191 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
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Laboratoire de Touraine

Echant i

ons

décenbre2019

ddéenvi

ronnement

EN 1SO 11290-1

ALOA One Day"

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Ret. | Type Echantilon Identification Conclusion | ALOA| ALOA S Conclusion |Concordance | Conclusion |Concordance AIoa‘ ! Co nclu\3|on co"ncord\ance
Al | P1 | A2 | P2 22h | ash Identification 22k 22h/1SO 48h 48h/1SO 48ha2- | "48ha2- '48h a 2-
8°C" 8°C" 8°C"/1ISO
2010 61 E1l |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 E1l |Plan de travail salle - - / / NA NE NE NA
2010 65 E1 |Plan de travail salle - - / / NA NE NE NA
2010 66 E1l |Trancheur salle hachage | - - / / NA NE NE NA
2010 101 E1 |Chambre froide + |+ |+ ]+ L. innocua + + L. innocua + PA + + PA
2010 137 El |Tables emballage - - / / NA - NA
2010 144 E1l |Multivac - / / NA - NA
2010 226 E1 |Production, entreprise - - / / NA NA
2010 232 E1l |E1 conditionnement, - - / / NA - NA
2010 234 E1l |Sol abats + |+ |+ ]+ L. innocua + + L. innocua + PA + + PA
2010 235 E1l |Transpalette abats + |+ |+ ]|+ L. innocua + + L. innocua + PA + + PA
2010 236 E1 |Paroi CF produits finis + |+ |+ ]|+ L. mono + + L. mono + PA + + PA
2010 237 E1l |Paroi CF carcasses + |+ ]+ ]+ L. mono + + L. mono + PA + + PA
2010 240 E1 |Pupitre cutter + |+ |+ ]|+ L. innocua + + L. innocua + PA + + PA
2010 241 E1l |Table poussoir + |+ |+ ]|+ L. innocua + + L. innocua + PA + + PA
2010 242 E1l |Sol salage + |+ + ]+ L. innocua + + L. innocua + PA + + PA
2010 243 E1l |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 & air cuisson + |+ + ]+ L. innocua + + L. innocua + PA + + PA
2010 300 E1l |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 + | + | + [+ [ Lmono+L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA NE NE PA
2010 394 E1l |Trancheur - - / / NA NE NE NA
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EN ISO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Annee | REL. | Type Echantillon Identification Conclusion | ALOA| ALOA I Conclusion [Concordance [ Conclusion |Concordance Aloa\ i Co nclu\5|on co"n corqance
Al | P1 | A2 | P2 29h | a8h Identification 29h 29h1SO 48h 48h/1SO 48h a 2- '48h a 2- 48h a 2-
8°C" 8°C" 8°C"/ISO
2010 395 E1 [Murs séchoir / - / - NA
2005 | 4165 | E1 |Chiffonnette + |+ |+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA
2005 | 4202 | E1 |Chiffonnette + |+ |+ |+ L. mono + + + L. mono + PA
2005 444 E1 [Chiffonnette / - - / - NA
2005 445 E1 [Chiffonnette - - - - / - / NA
2005 446 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2005 447 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2005 448 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2005 449 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2005 450 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2005 451 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2005 452 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2005 453 E1 [Chiffonnette - - - - / - - / - NA
2010 346 E1 |[Creux table boucher / - / - NA
2010 347 E1 |Egoutoire/ récipient / - / - NA
2010 348 E1 |Etagere frigo Viande / - / - NA
2010 349 E1 |Egout Charcuterie / - / - NA
2010 350 E1 |[Boeuf déchet + | + | + | + | L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA
2010 351 E1 |Porte bleue Charcuterie / - / - NA
2010 352 E1 [cellule refroidissement / - / - NA
2010 353 E1 |table rouge emballage / - / - NA
2010 355 E1 |VMC emballage / - / - NA
2010 356 E1 |Bac rouge emballage / - / - NA
2010 357 E1 [Petit chariot Viande / - / - NA
2010 397 E1 |Zone découpe / - / - NA
2010 398 E1 |Couteaux sur grille + [+ ]+ [ + L. mono + + L. mono + PA
2010 399 E1 |Tuyaux poussoirs + |+ |+ ] + L. mono + + L. mono + PA
2010 475 E1 |Sol (emplacement + [ +] + [ + |Lmono+L.innocug + + L.mono + L.innocug + PA
2010 476 E1 |Plan de travail + |+ |+ |+ L. mono + + L. mono + PA
2010 477 E1 |Siphon de sol + [+ + [ + L. mono + + L. mono + PA
2010 478 E1 [Raclette sol + | + | + | + |Lmono+L.innocug + + L.mono + L.innocug + PA
2005 417 E1 |[Ecouvillon / - - / - NA
2005 418 E1 |[Ecouvillon - - - - / - / NA
2005 419 E1 |Ecouvillon / - - / - NA
2005 420 E1 |[Ecouvillon - - - - / - - / - NA
2005 421 E1 |[Ecouvillon - - - - / - - / - NA
2005 422 E1 |Ecouvillon - - - - / - - / - NA
2005 423 E1 |[Ecouvillon - - - - / - - / - NA
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EN I1SO 11290-1

ALOA One Day™

Fraser 1/2| Fraser Enrichissement 24h +/- 2h lesture 22h a 48h Conservation des géloses 48h a 2-8°Q
Année | Ref. | Type Echantillon At lpil a2 | p2 Identification Conclusion ALOA dentification Conclusion |Concordance | Conclusion |Concordance cq;cgc:déa;_ce
48h 22h 22h/ISO 48h 48h/1ISO "
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 ringage citerne - - - / / - NA

2010 248 E3 |Eau de rincage dépotage| - - - / / - NA

2010 249 E3 |Eau de rincage témoin - - - / / - NA

2010 250 E3 [Eau de rincage tank 1 - - - / / - NA

2010 251 E3 |Eau de ringage circuit - - - / / - NA

2010 252 E3 |Eau de rincage pasto - - - / / - NA

2010 253 E3 |Eau de rincage témoin - - - / / - NA

2010 323 E3 |Eau de rincage - - - / / - NA

2010 324 E3 |Eau de rincage - - - / / - NA

2010 384 E3 |Eau de rincage plan de + |+ |+ [+ L. mono + + L. mono + PA

2010 385 E3 |Eau ringage cutter + | + | + [ + | Lmono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA

2010 386 E3 |Eau derincage poussoir | + | + | + [ + | L.mono + L.welshi + + L.mono + L.welshi + PA

2010 425 E3 |Eau + |+ + [+ L. innocua + + L. innocua + PA

2010 426 E3 |Eau + |+ |+ [+ L. innocua + + L. innocua + PA

2010 427 E3 [Eau - - - / / - NA

2010 428 E3 |Eau + + + + L. mono s + L. mono iy PA

2010 429 E3 [Eau + |+ + ]+ L. seeligeri + + L. seeligeri + PA

2010 430 E3 [Eau + |+ ]+ ]+ L. seeligeri i + L. seeligeri + PA

2010 431 E3 [Eau + |+ ]+ ]+ L. mono i + L. mono + PA

2005 416 E3 |eau rincage + [+ 1+ ]+ L. mono i + + L. mono + PA

2005 4158 | E3 [eaurincage + |+ |+ |+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 [4159 [ E3 |eaurincage + [+ ]+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 |4160 [ E3 |eaurincage + [+ ]+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 |4161 [ E3 |eaurincage + [+ ]+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 |4162 [ E3 |eaurincage + [+ ]+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 |4206 [ E3 |eaurincage + [+ ]+ ]+ L. mono + + + L. mono + PA

2005 401 E3 |Eau de rincage - - / - / - NA

2005 402 E3 |Eau de rincage - / / - NA

2005 403 E3 |Eau de rincage - - / - / - NA

2005 404 E3 |Eau de rincage - - / - / - NA

2005 405 E3 |Eau de ringcage - - / - / - NA

2005 406 E3 |Eau de rincage - - / - / - NA

2005 407 E3 |Eau de rincage - - / - / - NA

2005 408 E3 |Eau de rincage - - / - / - NA

2005 | 409 E3 |Eau de rincage - |- / - / - NA
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Méthode de référence NF ISO 11290-1 # Méthode Alternative ALOA One Day
Fraser 1/2| Fraser Aprées enrichissement 22h & 30°C +/- 1°C S Fraser 1/2 conservé 72h 4 5
Année| Ref | Type Echantillon Lecture apres incubation 22h et 48h &37°C +/- 1°C ‘| 48h 3 2-8°C +-3°C
o e d Identification | Conclusion— T e eloses aeh acr ALOANE
ALOA PALAALOA PAL \dentification Conclusior Conclusior| concordancgconcordancg Conclusiorjconcordancg ALOA |Concordanc 5
2an | ash | 2an | ash 240 AF | 24nNF | AF 24n/ISO| NF 24h/ISQ 48h NF | 48h NFISQ  NF ISO 2h | 48h Con‘igroanc

2019 | 57 E2 Déchets sol pizzeria | - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA

2019| 58 E2 | Déchets sol boulangeri¢ - - - - / - - - - - / - - 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

2010| 62 | Ep | Poudreenvionnementy - / - N / - - NA NA - NA - NA - - NA
production poudre de lai

b )

2019| 63 | o | Poudreenvironnement) / - N / - - NA NA - NA - NA - - NA
production poudre de lai

2010| 64 | Ep | POudreenvionnementy - / - N / . ; NA NA ; NA ; NA . - NA
production poudre de lai
Poudre environnement

2019| 65 E2 . | - - - - / - - - - - / - - NA NA - NA - NA - - NA
production poudre de lai

2019 | 79 | Ep | POUdreenvironnement ) ono + + |+ | +] + | Lmono + + PA PA + PA + PA T PA
production poudre de lai

2010 | 8o | Ep | POudreenvironnement 1l ono 5 + |+ |+ ] + | Lmono 5 4 PA PA 5 PA + PA T PA
production poudre de lai
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Méthode de référence NF ISO 11290-1 # Méthode Alternative ALOA One Day
Fraser 1/2| Fraser Apres enrichissement 22h a 30°C +/- 1°C N Fraser 1/2 conservé 72h a5
Année| Ref | Type Echantilion Lecture aprés incubation 22h et 48h a37°C +/- 1°C ‘| 48h 4 2-8° +-3°C
o dato q Identification| Conclusior ALOAAE | ALOANE {elOses a ALOANF
ALOA PALCALOA PAL \dentification Conclusiol Conclusior| concordancqconcordancg Conclusionconcordancg ALOA |Concordanc 3
24n | 48h | 24n | 48h 24N AF | 24h NF | AF 24h/ISO| NF 24n/ISQ| 48h NF | 48h NFAISO|  NF ISO 2h | 48n Conclgroanc

2010| 81 | go | Poudreemvionnement| L g + + |+ |+ | + | Lmono + + PA PA + PA + PA T PA
production poudre de lai

o019 82 | Ep | Poudreenvionnement) i o + s+ +| + | Lmono + + PA PA + PA + PA P - PA
production poudre de lai

2010| 83 | go | Poudreemvionnement) L g - + |+ |+ | + | Lmono 5 5 PA PA 5 PA + PA T PA
production poudre de lai

2019 | 84 E2 Déchets sol pizzeria | + + + + L.mono + + + + + L.mono + + PA PA + PA + PA + + PA

2019| 85 E2 | Déchets sol boulangeri¢ + + + + 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 pizzerip + + + + | L.welshimeri + + + + + | L.welshimeri + + PA PA + PA + PA + + PA

2019 | 113 | E2 | Déchets syphon canting + + + + | L.welshimeri WF + + + + | L.welshimeri I 1 PA PA W PA + PA + + PA

Rapportde syntheséversionQ)
BioMérieuxi ALOA® One Dayi Listeriaspp.(recherchg 82




Laboratoire de Touraine

ANNEXE 6

RLOD
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Saumon /L. monocytogenes réf 16 (2005)

Flore mésophile totale : 25 000 ufc/g

décenbre2019

Taux
Niveau inoculé | C* Méthode - + Total
Cellules/25g
Référence 6 0 6
1 0 0
Alternative 6 0 6
Total 12 0 12
Référence 2 4 6
2 0,275 0-3
Alternative 2 4 6
(0.25-0.37)
Total 4 8 12
Référence 1 5 6
3 0,55 0-3
Alternative 1 5 6
(0.5-0.75)
Total 2 10 12
Référence 0 6 6
4 0,825 0-3
Alternative 0 6 6
(0.75-1.12)
Total 0 12 12
Référence 0 6 6
5 1.1 0-3
Alternative 0 6 6
(2-1.5)
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

décenbre2019

Taux
Niveau inoculé | C* Méthode - + Total
Cellules/25g
Référence 6 0 6
1 0 0
Alternative 6 0 6
Total 12 0 12
Référence 2 4 6
2 0,24 0-3
Alternative 2 4 6
(0.19-0.31)
Total 4 8 12
Référence 1 5 6
3 0,47 0-3
Alternative 1 5 6
(0.4-0.6)
Total 2 10 12
Référence 0 6 6
4 0.72 0-3
Alternative 0 6 6
(0.60-0.9)
Total 0 12 12
Référence 0 6 6
5 0.94 0-3
Alternative 0 6 6
(0.8-1.2)
Total 0 12 12

* Intervalle de confiance selon la loi de Poisson pour le taux inoculé
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Rillettes / L. welshimeri (2010)

décenbre2019

(réf 142, 625 - 5032.31 origine: vi ande
Taux inoculé
Niveau | cellules / 25¢g | C* Méthode - + Total
Référence 6 0 6
1 0 0
Alternative 6 0 6
Total 12 0 12
Référence 5 1 6
2 0,25
0-3 Alternative 5 1 6
Total 10 2 12
Référence 3 3 6
3 0,50 0-3
Alternative 3 3 6
Total 6 6 12
Référence 2 4 6
4 0,75
0-3 Alternative 2 4 6
Total 4 8 12
Référence 0 6 6
5 1 0-3
Alternative 0 6 6
Total 0 12 12
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Eau de process / L. innocua (2010)

(réf 130, 592 - 4698.5 1 origine : chiffonnette siphon sol)

décenbre2019

Taux inoculé
Niveau | cellules / 25¢g | C* Méthode - + Total
Référence 6 0 6
1 0 0
Alternative 6 0 6
Total 12 0 12
Référence 5 1 6
2 0,25
0-3 Alternative 5 1 6
Total 10 2 12
Référence 2 4 6
3 0,50 0-3
Alternative 2 4 6
Total 4 8 12
Référence 2 4 6
4 0,75
0-3 Alternative 2 4 6
Total 4 8 12
Référence 0 6 6
5 1 0-3
Alternative 0 6 6
Total 0 12 12

* Intervalle de confiance selon la loi de Poisson pour le taux inoculé
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RLOD Sandwich saumon (2016)

Souche : Listeria Welshimeri AFN13
Dénombrement flore mésophile totale : 1 800 000 UFC/g

décenbre2019

Niveau METHODE NF EN ISO 11290-1 ALOA ONE DAY
contamin
o ’ ation
N° Ech. | Niveau (UFC/ Fraser 1/2 Fraser ) ' Nombre de| ALOA . . Nombre de
. Résultat final P Résultat final P
pri sg ) resullt‘ats ) resu‘l t_ats
essai) Palc.1 ALOA1 Palc.1 | ALOAT48 positifs 24h positifs
1 HE LE HE LE - ME -
2 ME (%] ME (%] - ME -
3 Négatif 0 HE LE HE LE - 0/5 ME - 0/5
4 HE LE HE LE - LE -
5 ME (%] ME (%] - 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 -
1 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 ME - LE -
15 HE HE - ME -
Faible 0,7 11/20 13/ 20
16 ME ME - HE -
17 ME ME ME ME L.Welshimeri MB L.Welshimeri
18 HE LE HE LE - HB L.Welshimeri
19 ME (] ME 1] - 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 Elevé 2,2 HB HA HB HA L.Welshimeri 5/5 HB L.Welshimeri 5/5
29 HB HA HB HA L.Welshimeri HA L.Welshimeri
30 HB HA HB HA L.Welshimeri HA L.Welshimeri
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RLOD fromage de brebis (2019)

Listeria ivanovii AFN 82
Flore mésophile totale : 86,4.fuifc/g

Méthode de référence NF 1ISO 11290-1 Méthode Alternative ALOA One Day
Niveau
ne de Fraser 1/2 Fraser Nombre ALOA Nombre
échantillon| contami CoriimmEien Ré;ultat ) de Ré;ultat ) de
nation | ALOA |PALCAM ALOA |PALCAM final | résultats| 541 | confirmation| fin@l | résultats
positifs positifs
1 - - - - / - - / -
2 - - - - / - - / -
3 0 / 0/5 / 0/5
Ufc/25¢g
4 - - - - / - - / -
5 - - - - / - - / -
6 + - + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
7 + - + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
8 + + + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
9 + + + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
10 - - - - / - - / -
11 - - - - / - - / -
12 - - - - / - - / -
13 + + + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
14 + - + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
15 093 + + + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
Uf '/25 11/20 11/20
16 /2> - - - - / - - / -
17 + - + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
18 - - + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
19 + + + + L.Ivanovii + + L.Ivanovii +
20 - - - - / - - / -
21 + + + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
22 - - - - / - - / -
23 - - - - / - - / -
24 - - - - / - - / -
25 - - - - / - - / -
26 - - - - / - + L.Ivanovii +
27 - - - - / - + L.Ivanovii +
28 S0 + + L.lvanovii + 3/5 + L.lvanovii + 5/5
Ufc/25¢g ) )
29 + + + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
30 + + + + L.lvanovii + + L.lvanovii +
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ANNEXE/

Tableaux de résultats
(Etude: 2000)

Inclusivité / Exclusivité :
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ETUDE D61 NCLUSIVITE DE ® A GELOSE ALOA

100 = boites envahies de colonies isolées
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