
HAL Id: hal-01733586
https://hal.univ-lorraine.fr/hal-01733586

Submitted on 14 Mar 2018

HAL is a multi-disciplinary open access
archive for the deposit and dissemination of sci-
entific research documents, whether they are pub-
lished or not. The documents may come from
teaching and research institutions in France or
abroad, or from public or private research centers.

L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est
destinée au dépôt et à la diffusion de documents
scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
émanant des établissements d’enseignement et de
recherche français ou étrangers, des laboratoires
publics ou privés.

Incidence de la salmonella et de la listeria
monocytogènes dans les denrées alimentaires: bilan

analytique sur cinq ans au Laboratoire Vétérinaire et
ALimentaire Départemental de Meurthe-et-Moselle

(LVAD 54)
David Coupin

To cite this version:
David Coupin. Incidence de la salmonella et de la listeria monocytogènes dans les denrées alimentaires:
bilan analytique sur cinq ans au Laboratoire Vétérinaire et ALimentaire Départemental de Meurthe-
et-Moselle (LVAD 54). Sciences pharmaceutiques. 2008. �hal-01733586�

https://hal.univ-lorraine.fr/hal-01733586
https://hal.archives-ouvertes.fr


 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

AVERTISSEMENT 
 
 

Ce document est le fruit d'un long travail approuvé par le jury de 
soutenance et mis à disposition de l'ensemble de la 
communauté universitaire élargie. 
 
Il est soumis à la propriété intellectuelle de l'auteur. Ceci 
implique une obligation de citation et de référencement lors de 
l’utilisation de ce document. 
 
D'autre part, toute contrefaçon, plagiat, reproduction  illicite 
encourt une poursuite pénale. 
 
Contact : ddoc-theses-contact@univ-lorraine.fr 
 
 
 
 
 

LIENS 
 
 
Code de la Propriété Intellectuelle. articles L 122. 4 
Code de la Propriété Intellectuelle. articles L 335.2- L 335.10 
http://www.cfcopies.com/V2/leg/leg_droi.php 
http://www.culture.gouv.fr/culture/infos-pratiques/droits/protection.htm 



 1 

  



 2 

UNIVERSITE HENRI POINCARE - NANCY 1 
 

2008 

_________________________________________________________________________ 

 

 

FACULTE DE PHARMACIE 
 

 

 

INCIDENCE DE SALMONELLA ET LISTERIA 

MONOCYTOGENES DANS LES 

DENREES ALIMENTAIRES 

Bilan analytique sur cinq ans au Laboratoire Vétérinaire et Alimentaire 

Départemental de Meurthe et Moselle (LVAD 54) 

 

THESE 

 
Présentée et soutenue publiquement  

 

Le 28 mai 2008 

 
pour obtenir 

le Diplôme d'Etat de Docteur en Pharmacie 

 

par    David COUPIN 

 
né le 12 septembre 1978 à Essey les Nancy (54) 

 

 

Membres du Jury 
 

Président : Mme Janine SCHWARTZBROD,  Professeur des Universités – 

Faculté de Pharmacie de Nancy 
 

Juges :  M. Jean-Marie BARADEL,   Docteur es Sciences Pharmaceutiques 

Directeur de thèse 
 



 3 

  M. Jacques BARRAT,   Docteur Vétérinaire  

 UNIVERSITE Henri Poincaré - Nancy 1 

FACULTE DE PHARMACIE 
 

 

DOYEN 

Chantal FINANCE 

Vice-Doyen 

Francine PAULUS 

 

Président du Conseil de la Pédagogie 

Pierre LABRUDE 

Responsable de la Commission de la Recherche 

Jean-Claude BLOCK 

Directeur des Etudes 

Gérald CATAU 

 

Responsable de la Commission des Relations Internationales 

Janine SCHWARTZBROD 

Responsable de la Communication 

Francine KEDZIEREWICZ 

Responsable de la Commission Hygiène Sécurité 

Laurent DIEZ 

 

 

 

Responsable de la filière Officine :   Gérald CATAU 

 

Responsables de la filière Industrie :  Isabelle LARTAUD 

       Jean-Bernard REGNOUF de VAINS 

 

Responsable du CEPH :    Jean-Michel SIMON 
(Collège d’Enseignement Pharmaceutique Hospitalier) 

 

 

Doyen Honoraire : Claude VIGNERON  Professeur Emérite : Gérard SIEST 

 

 

Professeurs Honoraires    Maîtres de Conférences Honoraires 

 
Roger BONALY     Marie-Claude FUZELLIER 

Thérèse GIRARD     Marie-Andrée IMBS 

Maurice HOFFMAN     Marie-Hélène LIVERTOUX 

Michel JACQUE     Jean-Louis MONAL 

Lucien LALLOZ     Marie-France POCHON 

Pierre LECTARD     Anne ROVEL 

Vincent LOPPINET     Maria WELLMAN-ROUSSEAU 

Marcel MIRJOLET 

François MORTIER      

Maurice PIERFITTE     Assistante Honoraire 
Louis SCHWARTZBROD    Madame BERTHE 

 



 4 

 

ENSEIGNANTS 

 

 

PROFESSEURS 
 

Alain ASTIER (en disponibilité) ………………….. Pharmacie clinique 

Jeffrey ATKINSON ………………………………. Pharmacologie 

Gilles AULAGNER  ………………………………. Pharmacie clinique 

Alain BAGREL ……………………………………. Biochimie 

Jean-Claude BLOCK ……………………………. .. Santé publique 

Christine CAPDEVILLE-ATKINSON ……………. Pharmacologie cardiovasculaire 

Chantal FINANCE ………………………………… Virologie, Immunologie 

Pascale FRIANT-MICHEL ………………………... Mathématiques, Physique, Audioprothèse 

Marie-Madeleine GALTEAU……………………… Biochimie clinique 

Christophe GANTZER ……………………………. Microbiologie environnementale 

Max HENRY ………………………………………. Botanique, Mycologie 

Jean-Yves JOUZEAU ……………………………… Bioanalyse du médicament 

Pierre LABRUDE ………………………………….. Physiologie, Orthopédie, Maintien à domicile 

Dominique LAURAIN-MATTAR…………………. Pharmacognosie 

Isabelle LARTAUD………………………………… Pharmacologie 

Pierre LEROY………………………………………. Chimie physique générale 

Philippe MAINCENT………………………………. Pharmacie galénique 

Alain MARSURA…………………………………... Chimie thérapeutique 

Jean-Louis MERLIN………………………………... Biologie cellulaire oncologique 

Alain NICOLAS……………………………………. Chimie analytique 

Jean-Bernard REGNOUF de VAINS………………. Chimie thérapeutique 

Bertrand RIHN……………………………………… Biochimie, Biologie moléculaire 

Janine SCHWARTZBROD ………………………... Bactériologie, Parasitologie 

Jean-Michel SIMON………………………………... Economie de la santé, Législation 

pharmaceutique 

Claude VIGNERON………………………………... Hématologie, Physiologie 

 

 

MAITRES DE CONFERENCES 

 
Monique ALBERT………………………………….. Bactériologie, Virologie 

Sandrine BANAS…………………………………… Parasitologie 

Mariette BEAUD…………………………………… Biologie cellulaire 

Emmanuelle BENOIT………………………………. Communication et Santé 

Michel BOISBRUN………………………………… Chimie thérapeutique 

Catherine BOÎTEUX………………………………...Biophysique, Audioprothèse 

François BONNEAUX……………………………... Chimie thérapeutique 

Cédric BOURA……………………………………... Physiologie 

Gérald CATAU……………………………………... Pharmacologie 

Jean-Claude CHEVIN………………………………. Chimie générale et minérale 

Igor CLAROT………………………………………. Chimie analytique 

Jocelyne COLLOMB……………………………….. Parasitologie, Organisation animale 

Joël COULON……………………………………… Biochimie 

Sébastien DADE……………………………………. Bio-informatique 

Bernard DANGIEN………………………………… Botanique, Mycologie 

Dominique DECOLIN……………………………… Chimie analytique 

Béatrice DEMORE…………………………………. Pharmacie clinique 

Joël DUCOURNEAU………………………………. Biophysique, Audioprothèse, Acoustique 



 5 

Florence DUMARCAY…………………………….. Chimie thérapeutique 

François DUPUIS…………………………………... Pharmacologie 

Raphaël DUVAL…………………………………… Microbiologie clinique 

Béatrice FAIVRE…………………………………… Hématologie 

Luc FERRARI……………………………………… Toxicologie 

Stéphane GIBAUD…………………………………. Pharmacie clinique 

Françoise HINZELIN………………………………. Mycologie, Botanique 

Thierry HUMBERT………………………………… Chimie organique 

Frédéric JORAND………………………………….. Santé et Environnement 

Francine KEDZIEREWICZ………………………… Pharmacie galénique 

Alexandrine LAMBERT……………………………. Informatique, Biostatistiques 

Brigitte LEININGER-MULLER…………………… Biochimie 

Stéphanie MARCHAND…………………………… Chimie physique 

Faten MEHRI-SOUSSI…………………………....... Hématologie biologique 

Patrick MENU……………………………………… Physiologie 

Christophe MERLIN………………………………... Microbiologie environnementale et 

moléculaire 

Blandine MOREAU………………………………… Pharmacognosie 

Dominique NOTTER……………………………….. Biologie cellulaire 

Francine PAULUS………………………………….. Informatique 

Christine PERDICAKIS……………………………. Chimie organique 

Caroline PERRIN-SARRADO……………………... Pharmacologie 

Virginie PICHON…………………………………... Biophysique 

Anne SAPIN………………………………………... Pharmacie galénique 

Marie-Paule SAUDER……………………………… Mycologie, Botanique 

Nathalie THILLY…………………………………… Santé publique 

Gabriel TROCKLE…………………………………. Pharmacologie 

Mohamed ZAIOU…………………………………... Biochimie et Biologie moléculaire 

Colette ZINUTTI…………………………………… Pharmacie galénique 

 

PROFESSEUR ASSOCIE 

 

Anne MAHEUT-BOSSER…………………………. Sémiologie 

 

PROFESSEUR AGREGE 

 
Christophe COCHAUD…………………………….. Anglais 

 

ASSISTANT 

 

Annie PAVIS……………………………………….. Bactériologie 

 

 

SERVICE COMMUN DE DOCUMENTATION DE L’UNIVERSITE (SCD) 

 
Anne-Pascale PARRET…………………………….. Directeur 

Frédérique FERON…………………………………. Responsable de la section Pharmacie-

Odontologie 

 

 



 6 



 7 

 

 

 

 

 

 

 

 

SERMENT DES APOTHICAIRES  

 
 
 

 
 
 
 

je jure, en présence des maîtres de la Faculté, des conseillers 

de l’ordre des pharmaciens et de mes condisciples : 

 

 

Ð’ honorer ceux qui m’ont instruit dans les 

préceptes de mon art et de leur témoigner ma 

reconnaissance en restant fidèle à leur 

enseignement. 

 

Ð’exercer, dans l’intérêt de la santé publique, ma 

profession avec conscience et de respecter non 

seulement la législation en vigueur, mais aussi les 

règles de l’honneur, de la probité et du 

désintéressement. 

 

Ðe ne jamais oublier ma responsabilité et mes 

devoirs envers le malade et sa dignité humaine ; en 

aucun cas, je ne consentirai à utiliser mes 

connaissances et mon état pour corrompre les 

mœurs et favoriser des actes criminels. 

 

 

Que les hommes m’accordent leur estime si je suis fidèle à mes 

promesses. 

 

 

Que je sois couvert d’opprobre et méprisé de mes confrères si 

j’y manque. 
 

 

 



 8 

« LA FACULTE N’ENTEND DONNER AUCUNE APPROBATION, 

NI IMPROBATION AUX OPINIONS EMISES DANS LES 

THESES, CES OPINIONS DOIVENT ETRE CONSIDEREES 

COMME PROPRES A LEUR AUTEUR ».  



 9 



 10 



 11 



 12 



 13 



 14 

Introduction ......................................................................................................................... 17 

1 Salmonella ........................................................................................................................ 19 

1.1 Historique .................................................................................................................. 19 

1.2 Taxonomie ................................................................................................................. 19 

1.2.1 Entérobactérie ..................................................................................................... 20 

1.2.2 Caractères différentiels du genre Salmonella ..................................................... 20 

1.2.2.1 Caractères biochimiques .............................................................................. 20 

1.2.2.2 Antigènes ..................................................................................................... 21 

1.2.3 Classification actuelle ......................................................................................... 23 

1.3 Pathogénicité ............................................................................................................. 26 

1.3.1 Fièvre typhoïde ................................................................................................... 26 

1.3.2 La fièvre paratyphoïde ........................................................................................ 27 

1.3.3 La fièvre entérique ou salmonellose ................................................................... 27 

1.3.4 Intoxications alimentaires ................................................................................... 28 

1.3.5 Epidémiologie ..................................................................................................... 28 

1.3.6 Epidémiologie de la fièvre typhoïde ................................................................... 29 

1.3.7 Personnes à risque .............................................................................................. 30 

1.3.8 Prévention ........................................................................................................... 30 

1.4 Mise en évidence dans les denrées alimentaires ........................................................ 31 

1.4.1 Méthode d’enrichissement pour la recherche de Salmonella ............................. 31 

1.4.2 Détermination du sérotype ................................................................................. 33 

2 Listeria monocytogenes .................................................................................................... 36 

2.1 Historique .................................................................................................................. 36 

2.2 Taxonomie ................................................................................................................. 39 

2.2.1 Caractéristiques phénotypiques .......................................................................... 39 

2.2.2 Identification des espèces de Listeria ................................................................. 41 

2.2.3 Sérotype .............................................................................................................. 44 

2.3 Pathogénicité ............................................................................................................. 46 

2.3.1 Listériose ............................................................................................................ 47 

2.3.1.1 Listériose invasive ....................................................................................... 47 

2.3.1.2 Listériose non invasive ................................................................................ 48 

2.3.1.3 Portage ......................................................................................................... 48 

2.3.2 Physiopathologie de la listériose ........................................................................ 49 

2.3.3 Epidémiologie ..................................................................................................... 50 

2.3.4 Dose infectante ................................................................................................... 53 

2.3.5 Traitement ........................................................................................................... 54 

2.3.6 Population à risques ............................................................................................ 55 

2.4 Mise en évidence dans les denrées alimentaires. ....................................................... 56 

2.4.1 Echantillonnage et traitement de l’échantillon ................................................... 56 

2.4.1.1 Contamination ............................................................................................. 56 

2.4.1.2 Traitement de l’échantillon .......................................................................... 56 

2.4.2 Enrichissement ................................................................................................... 57 

2.4.3 Isolement des Listeria dans les aliments selon la méthode "Rapid'L.Mono" ..... 59 

2.4.4 Sérotypage .......................................................................................................... 60 



 15 

2.4.5 Méthode ISO 11290-2. Dénombrement de Listeria monocytogenes à partir des 

denrées alimentaires .................................................................................................... 60 

2.4.5.1 Principe ........................................................................................................ 60 

2.4.5.2 Mode opératoire ........................................................................................... 61 

2.4.5.3 Expression des résultats ............................................................................... 64 

2.5 Classification des aliments du point de vue du risque lié a la présence de L. 

monocytogenes ............................................................................................................ 67 

3 Etude statistique et exploitation des résultats ................................................................... 70 

3.1 Données relatives à Salmonella ................................................................................. 70 

3.1.1 Résultats positifs à Salmonella. .......................................................................... 70 

3.1.1.1 Résultats positifs dans les aliments ............................................................. 70 

3.1.2 Exploitation des résultats .................................................................................... 72 

3.1.2.1 Sérotypes de Salmonella trouvés ................................................................. 74 

3.1.2.2 Types d’aliments contaminés ...................................................................... 76 

3.2 Données relatives à Listeria monocytogenes ............................................................. 79 

3.2.1 Résultats positifs à Listeria monocytogenes ....................................................... 79 

3.2.1.1 Résultats positifs dans les aliments ............................................................. 79 

3.2.1.2 Résultats positifs dans l’environnement de production. .............................. 81 

3.2.2 Exploitation des résultats .................................................................................... 83 

3.2.2.1 Listeria dans les aliments ............................................................................ 85 

3.2.2.2 Listeria dans l’environnement ..................................................................... 86 

3.2.3 Sérotypes de Listeria trouvés .............................................................................. 88 

3.2.4 Listeria monocytogenes d’origine alimentaire. Répartition en fonction des 

aliments ........................................................................................................................ 91 

3.3 Qu’est ce que le HACCP ........................................................................................... 94 

3.3.1 Définition ............................................................................................................ 94 

3.3.2 Les 7 principes de l’HACCP .............................................................................. 94 

3.3.3 Les 12 étapes de l’HACCP ................................................................................. 96 

3.4 La paquet Hygiène ................................................................................................... 100 

3.4.1 Définition .......................................................................................................... 100 

3.4.2 Un ensemble de textes ...................................................................................... 100 

3.4.3 Les objectifs ...................................................................................................... 102 

3.4.4 Les moyens ....................................................................................................... 102 

Conclusion ......................................................................................................................... 105 

Bibliographie ..................................................................................................................... 107 

Annexes ............................................................................................................................. 113 

Annexe 1 : Composition des milieux de culture ........................................................... 113 

Annexe 2 : Fiche de déclaration obligatoire de la Listériose ........................................ 118 

Annexe 3 : Fiche de déclaration obligatoire des Toxi-infections alimentaires ............. 119 

Annexe 4 : Fiche de renseignement pour sérotypage d’une souche de Listeria envoyée 

au CNR. ......................................................................................................................... 120 



 16 



 17 



 18 



 19 



 20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 21 



 22 



 23 

 

 

 



 24 

 

 

LE MINOR et POPOFF, 1987

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 25 



 26 



 27 

http://www.anapath.necker.fr/enseign/GlossaireAP/P/Pus.html
http://www.anapath.necker.fr/enseign/GlossaireAP/I/InflammationSuppuree.html


 28 



 29 

 

http://www.pasteur.fr/actu/presse/dossiers/cnr/salmo.html


 30 

 

 

 

 

 

 

 

 



 31 



 32 

 

 



 33 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

o 

o 



 34 



 35 



 36 



 37 



 38 



 39 



 40 



 41 



 42 

β

α



 43 



 44 

 

 

 

 

 



 45 



 46 



 47 



 48 



 49 

EUZÉBY, 2006



 50 



 51 

 

 

 

 

 

 

 



 52 



 53 



 54 



 55 



 56 

 

 



 57 



 58 

 

 

 

 β

β

 



 59 



 60 

 

 

 

 

 

 



 61 

 

 



 62 

 

 

 



 63 

 

 

 



 64 

C
A

b
a 

 

 

 

2744*
5

3
a

 

 

 



 65 

dnnV

a
N

)1,0( 21 




Σ

454,3045
022,0

67

10)21,02(1,0

3132427
1








N



 66 



 67 



 68 



 69 



 70 



 71 



 72 

 

Figure 9 : Résultats positifs à Salmonella dans les analyses effectuées par le LVAD sur la 

période 2003-2007 
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Taux de positifs à Salmonella sur la totalité des 

prélévements
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Figure 10 : Proportion de résultats positifs à Salmonella par rapport au nombre de 

recherches total. 
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  Recherche Total 
S 

Typhimurium 
S 

Derby 
S St Paul 

S 
Agona 

2003 4000 3 2 1     
2004 4000 6 2 3 1   
2005 4000 6       1 
2006 4000 3 2       
2007 4000 3 1       
Total 20000 21 7 4 1 1 

  S 
Enteridis 

S 
Hadar 

S 
Infantis 

S indiana 
S 

Anatum 
S Minesota 

2003             
2004             
2005 2 1 1 1     
2006         1   
2007 1         1 
Total 3 1 1 1 1 1 
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  Total Produit carné Charcuterie 
Produit 

composé 

2003 3 2 1   
2004 6 6     
2005 6 4 1 1 
2006 3 3     
2007 3 2   1 
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Nombre de produits contaminés par Salmonella 

découverts au LVAD sur la période 2003-2007
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La répartition des produits carnés contaminés par 

Salmonella
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Figure 18 : Proportion de L. monocytogenes face aux autres sous espèces dans les 

aliments 

 

Tous les aliments contaminés par Listeria l’étaient par Listeria monocytogenes à 

100%. Pas d’autre sous espèce de Listeria mise en cause (FIGURE 18). 
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Matrice 2003 2004 2005 2006 2007 Total 

Viande 2 2     2 6 
Poisson fumé 2   1     3 
Fruit surgelé   1 1     2 
Fromage au lait crû     1     1 
Total 4 3 3 0 2  
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Bouillon d'enrichissement de Fraser-demi - Composition pour 1 litre 

  

NaCl : 20,0 g  

Na2HPO4 : 12,0 g  

Extraits de viande de bœuf : 5,0 g  

Protéose peptone : 5,0 g  

Digestion pancréatique de caséine : 5,0 g  

Extraits de levure : 5,0 g  

LiCl : 3,0 g  

KH2PO4 : 1,35 g  

Esculine : 1,0 g  

Acriflavine (12.5 mg de chlorhydrate d'acriflavine dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Acide nalidixique (20 mg d'acide nalidixique dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Citrate de fer ammoniacal (500 mg de citrate de fer ammoniacal dans 10 mL d'eau 

distillée) : 10 mL  

pH : 7,2 ± 0,2 à 25 °C 

Composition identique au bouillon d'enrichissement de Fraser mais la solution d'acriflavine 

est composée de 12,5 mg de chlorhydrate d'acriflavine dans 10 mL d'eau distillée. 

 

Gélose d’Oxford 

 

Peptone : 23,0 g  

LiCl : 15,0 g  

Agar : 10,0 g  
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Amidon de maïs : 1,0 g  

Esculine : 1,0 g  

Citrate de fer ammoniacal : 0,5 g  

Solution d'antibiotiques : 10,0 mL  

 

Solution d'antibiotiques pour la gélose Oxford :  

Cycloheximide : 0,4 g  

Sulfate de colistine : 0,02 g  

Fosfomycine : 0,01 g  

Acriflavine : 5,0 mg  

Céfotétan : 2,0 mg  

Ethanol (solution à 50 p. cent) : 10,0 mL  

Sur gélose Oxford, les colonies de Listeria apparaissent noires et entourées d'un halo noir. 

pH : 7,0 ± 0,2 à 25 °C  

Gélose de PALCAM (Polymyxin Acriflavine LiCl Ceftazidime Esculine 

Mannitol) 

 

Peptone : 23,0 g  

LiCl : 15,0 g  

Agar : 10,0 g  

Mannitol : 10,0 g  

NaCl : 5,0 g  

Extraits de levure : 3,0 g  

Amidon : 1,0 g  

Esculine : 0,8 g  

Citrate de fer ammoniacal : 0,5 g  

Glucose : 0,5 g  

Rouge de phénol : 0,08 g  

Supplément PALCAM : 10,0 mL  

Supplément PALCAM :  

Ceftazidime : 20,0 mg  

Polymyxine B : 10,0 mg  
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Acriflavine (chlorhydrate) : 5,0 mg  

pH : 7,2 ± 0,2 à 25 °C  

 

Bouillon d'enrichissement de Fraser - Composition pour 1 litre 

  

NaCl : 20,0 g  

Na2HPO4 : 12,0 g  

Extraits de viande de bœuf : 5,0 g  

Protéose peptone : 5,0 g  

Digestion pancréatique de caséine : 5,0 g  

Extraits de levure : 5,0 g  

LiCl : 3,0 g  

KH2PO4 : 1,35 g  

Esculine : 1,0 g  

Acriflavine (25 mg de chlorhydrate d'acriflavine dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Acide nalidixique (20 mg d'acide nalidixique dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Citrate de fer ammoniacal (500 mg de citrate de fer ammoniacal dans 10 mL d'eau 

distillée) : 10 mL  

pH : 7,2 ± 0,2 à 25 °C 

Gélose TSYEA 

 

Trypticase 17,0 g/L  

Soytone 3,0 g/L 

Extrait de levure 6,0 g/L  

Chlorure de sodium 5,0 g/L  

Agar 15 g  

pH = 7,3  
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RÉSUMÉ : 
 

 

Salmonella et Listeria monocytogenes sont des bactéries que l’ont peut trouver dans les denrées alimentaires et 

présentant un pouvoir pathogène vis-à-vis du consommateur, pouvant même conduire à des intoxications de 

grandes envergures. Des normes ont été mises en place afin de détecter leur présence dans les aliments d’une 

manière quantitative et/ou qualitative, et des catégories d’aliments dits sensibles ont étés mis en évidence. 

L’amélioration de l’hygiène est devenue le cheval de bataille de nombre de professionnels et des autorités 

sanitaires ces dernières années. 

 

L’étude s’est orientée sur les analyses positives à Salmonella et à Listeria monocytogenes obtenus par le 

Laboratoire Vétérinaire et Alimentaire Départementale de Meurthe et Moselle (LVAD 54) de 2003 à 2008. 

Les résultats ont étés analysés pour voir si les restaurateurs de la région de Nancy sont dans les standards de 

salubrité alimentaire actuels.  

Ayant un rôle préventif et non punitif, le LVAD aide les professionnels à évaluer et améliorer la qualité de leur 

production. Des professionnels qui peuvent également s’appuyer sur les normes actuelles du « paquet hygiène » 

et des formations HACCP pour tenter d’atteindre l’irréprochabilité. 
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