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Campylobacterun pathogene alimentaire maje
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{94 530 cas

(EFSA, 2017)
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Principaux symptomes : fievre, diarrhée et crampes abdominales

Complications posinfectieuses, dont syndrome de Guillddarré
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Caracteristiques dgsampylobactepathogenes

V Approximativement 32 especes connues
Y Mais les plus incriminées dans le cas de TAejuni, C. coli

V Germemicroaérophile-> a besoin de 3 a 5% de dioxygene pour se multipli
Y Ne se multiplie pas a atmosphére ambiante

<

Germethermotoléerant-> croissance optimale entre 37 et 42C

Comportement visa-vis de la TC

Ne se multiple pas a de§0< 30C, donc a “IC ambiante
Survie a des°C de réfrigeration

Sensible a la chaleur et a la congélation
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La volaille principal vecteur de contaminatic
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Pigme N=37

Distribution of foodvehiculesn strong
evidenceCampylobacteoutbreaks in
the EU, 2011 (EFSA, 2013)

3 Pathogéne présent a chaque étapemocessk QF o F G G | 3
transformation des produits aviaires




Campylobact&¥ dzy LJ 0 K238y S |
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U Application depuis le 01/01/2018
Sur carcasse de poulet dbair-> peau de cou

Catégorie Micro- Plan d'échanfillonnage Limites Méthode Stade Action en cas
de denrées OTEANISmEes d'analyse | d'application de résultats
alimentaires u c m M de du critére insatisfaisants
réference
Campvlabacter 50 () c=20 1000 ufe’'s | ENISD Carcassas aprés | Améliorations
#2.1.9 Carcasses ) . o
de Spp A, partir du 10272-2 le ressuage -l.'!-L‘ I'hygiene de
1.1.2020, l'abattage,
poulets c= 15 réexamen des
de chair ) contriles de
a partir du i de
1.1.2025, f?f“""“ *'d
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animaux, et
des mesures de
biosécurité dans
les explodtations
dongmnes

REGLEMENT (UE) 2017/1495 (amendaRétgemen({EC) No 2073/2005)
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ODbjectifs de nos travaux de recherrt

Lt Said yafieQagadntfide®nd&rfveau de contamination par
Campylobactepour :

ASaiAYSNI S YyADBSlIdz RQSELIRaAGAZY
de stratégies de contrble sur le niveau de contamination par ce
pathogene
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Effets de la saisorde la zone d&JNB f § SYSyYy U S Rdz Y21
niveau de contamination d&€ampylobactesur carcasses de poulet
- A partir de données fournies par la FIA

Effets de stresqnspiré duLIN2 OSaa RQlI o6l GG 3S RSa |
Campylobactefejuni au cours du stockage refrigere sous atmosphere modifie
-1 LI NIOAN RQSELISNASYOSa NBIftAasSSa
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PLAN

2. Effets de facteurs sur le niveau de contamination @ampylobacter
sur les carcasses de poulet
- A partir de données fournies par la FIA
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Quantifier le niveau de contamination des carca:

de poulet paicCampylobacte

3 Lesobjectifsde cette étude sont:

A Quantifier le niveau de contamination des carcassesde poulet par
Campylobacteentenant comptede la variabilité

A Identifier les facteurs (e.g. mode R QS t &3 IpddlSts, les saisons,etc.)
Impactant significativementle niveau de contaminationdes carcassegar

Campylobacter

Affiner lesmodélesR QS @1 tddfl @SR Ljawdanget 2 v
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Démarche & Analyse statistiqu
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Collection de donneée
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- s Analyses ’
France 4‘abatt0|rs Jan. A Dec. yicrobiologiques 530 données
(aprés ressuage) 2015 A so/Ts 10272 collectées
norm

>Cl OG0 SdzNE RQSU

- Saison
- a2RS RQSt S@l
—— CGouvscuissd
01/03/15 standard 100 10
standard 140 <10
certifié <10 <10
certifié <10 <10
01/04/15 standard 150 30 > @ptage ba@
standard 110 90
certifié <10 <10 s onnées cen@s
certifié 40 20
X o X o X o 12




Traltement des donnée

VIiylfeasSa adliAadAljdzSa STFFSOGdzSS3
V Modélisation : Ajustement des données a des distributions statistiques

V5AaGAYOGA2Y SO ljdzZ YGAFAOLIGA2Y RS
données) et de la variabilité (= véritable hétérogénéite)

V Repérer les facteurs ayant un impact significatif sur le niveau de
contamination deCampylobacte(par les distributions eAnovapour
confirmation)
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Résultats & Discussiol
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Visualisation des donnéc

Z3 Visualisation des données données censurees

Données du COU Données de la CUISSE
Nombre de donné¢ Données censurées (en %] Données censurées (en %)
Hiver standard 45 66.7 71.1
Printemps standat 55 45.5 50.9
Eté standard 40 25 12.5
Automne standarg 60 7.3 16.4
Hiver certifié 10 10 80
Printemps certifié 20 45 65
Eté certifié 15 0 20
Automne certifié 20 10 55

Y Relativement peu de donnéés incertitude. Prise en compte dans estimation

ﬁ‘ = Janvier, Février, Mars

Z3 Regroupement des mois presentant 5

un niveau similaire de contamination des >

carcasses patampylobacter &%ﬁ Avril, Mai

Y 4 périodes

(differentes des saisons officielles) '\g Juin, Juillet, Aout

77—
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Septembre, Octobre, —
Novembre, Décembre




Evaluation dé QA y O

lllustration : distribution Normal avedntervalle R QA y O S NI A
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=) Evaluation quantitative déireertitude

m) \/ariabilité>>Incertitude
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des carcasses p&ampylobacter

=) PAS de différences entre les périodes 1 & 2 et 3 & 4
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