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INTRODUCTION

Réalisation des objectifs formulés lors de le Redei®irection précédente (1/2/2010)

1. Extension du scope BELAC a l'analyse microbialog des denrées et au dosage du sel
dans les denrées

Cet objectif a été pleinement atteint. Le LIBCBta i@formé le 8 septembre 2010 que suite a
I'audit des 27 et 28 avril 2010, I'accréditationupait étre maintenue et gu’'une extension du
domaine d’accréditation a I'analyse microbiologigies denrées alimentaires (7 parametres)
ainsi qu'au dosage du sel pouvait étre accordéecAgs parametres déja précédemment
accrédités, toutes les activités analytiques deneeffectuées par le LIBCB sont maintenant
couvertes par I'accréditation. Notre agrément & BLA a été étendu de la méme maniére.

2. Renouvellement du réseau informatique

Un nouveau serveur et 18 nouveaux PC ont été adgmimigration de Windows XP vers
Windows 7 s’est déroulée sans probleme majeur dleamois d’aolt 2010. Nous sommes
également passés de Office 2000 a Office 2003ucaégessite d’apporter des corrections a
certains programmes en Access.

Obijectifs pour 'année 2011

1. Accréditation de notre service d’inspectionlsase de la norme ISO 17020

Cette accréditation ne demanderait pas de dewtiggéun nouveau Manuel Qualité, mais de
compléter notre Manuel actuel pour y intégrer piastion. La plupart des exigences sont
communes a celles de la norme ISO 17025 (managemegsteme documentaire, audit
interne, etc). Notre inspectrice-chef a déja sdatix formations spécifiques a la norme 1ISO
17020. Au niveau du travail quotidien de I'inspeanticela impliquera de travailler davantage
avec des check-list et d'utiliser un systeme homegde cotation de sorte que tous les
opérateurs soient contrélés de la juste maniere.

2. Extension du scope d’accréditation ISO 17025 psianalyses de potabilité de I'eau

Le nombre de demandes pour déterminer la potad#itéeau de distribution (ou autre : puits,
citerne...) est relativement faible, mais néanmoimgsnestimons utile d’étre accrédités pour
cette analyse considérée comme « basique » pdabaratoire.

3. Acquisition et mise en service d’'un LIMS (Laborg Information System Management)

Le CA du 23/06/10 a marqué son accord pour cettpiisition. Une procédure d’appel
d’offre général avec annonce a été lancée au nwiwrier 2011. Le cahier spécial des
charges est réalisé en collaboration avec I'asBILGjui géere le parc informatique de la Ville
de Bruxelles. L'objectif est que le LIMS soit foimtnel pour le 1 janvier 2012.
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4. Renforcement et rénovation de I'installatiorcéique du laboratoire

Le CA du 24/03/10 a marqué son accord pour quetreesux soient réalisés par deux
membres du personnel, dont I'un est titulaire dlipidbme d’électricien. Il est prévu de passer
de 47 kVA a 95 kVA. Ce renforcement doit étre pdecépar la mise en conformité de
l'installation, ce qui implique entre autre I'inBtdion de nouveaux coffrets et le

remplacement de tous les cablages anciens. Lesuttant débuté fin 2010 et se poursuivront
certainement durant toute 'année 2011 vu I'ampbigiceux-ci et le fait qu’ils sont réalisés
par des personnes devant continuer a exercerclesshabituelles.

5. Projet de logo BRULABO

Dans le cadre du rajeunissement de son image, BERIlenvisage d’adjoindre un logo au
nom officiel de I'organisme. L’idée est de reteleimom abrégé de BRULABO et I'image de
I’Atomium qui symbolise a la fois Bruxelles et laimie.
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I. ENQUETES THEMATIQUES

A. QUALITE MICROBIOLOGIQUE

L'objectif poursuivi dans le cadre des enquétesné#tigues est d'évaluer la qualité
microbiologique de denrées alimentaires offertela @onsommation dans les communes
associées, tant sur le plan de la sécurité alintenfi@cherche de bactéries pathogenes), que
sur le plan de I'hygiene de la fabrication/consgora(dénombrement des critéres d’hygiene
des procédés). Pour chaque enquéte, l'objectifdasialyser au minimum une trentaine
d'échantillons indépendants. Ces échantillons pofievés aléatoirement par notre service
d'inspection.

Pour les produits non emballés (vrac), I'analysefsctuée dans un délai maximum de 24 h
suivant le prélevement (avec conservation a 3°G)r Res produits préemballés, les analyses
sont effectuées en fin de "date limite de consonuméaen suivant le mode de conservation
indiqué sur I'emballage.

ISO 17025

Les méthodes d'analyses se basent sur les métié@dasppées par I'SO et
'AFNOR (tableau ci-dessous). Les paramétres suivis astérisque (*) sont
couverts par l'accréditation.

348-TEST
Paramétre microbien Référence normative
Dénombrement des germes totaux aérobies mésoft)ilesISO 4833
Dénombrement deSnterobacteriaceae ISO 21528-2
Dénombrement des coliformes totaux (*) AFNOR BR[DB83¥2/04
Dénombrement d&scherichia coli(*) AFNOR BRD 07/1-07/93

AFNOR BRD 07/7-12/04
Dénombrement des bactéries sulfito-réductricesGp7° ISO 15213

Dénombrement d€lostridium perfringens ISO 7937

Dénombrement des Staphylocoques a coagulase gogitivISO 6888-2
Dénombrement des bactéries lactiques ISO 15214
Dénombrement dBacillus cereug*) ISO 7932

Dénombrement deisteria monocytogend3) AFNOR BRD 07/05-09/01
Recherche deisteria monocytogengs) AFNOR BRD 07/4-09/98
Recherche d8almonella(*) AFNOR BRD 07/11-12/05

Pour permettre de conclure d’'une maniere objeciiient a la qualité microbiologique de la
denrée analysée, les résultats doivent étre idEprc’est-a-dire traduits en indices
utilisables pour des comparaisons fiables. L’arealyscrobiologique des aliments serait sans
intérét s’il n’était fait référence aux critéresanuibiologiques.

Les criteres microbiologiques doivent étre consdécomme des valeurs de référence
permettant de juger I'acceptabilité d’une denrée.j@ement peut étre fondé sur d’autres
approches comme, par exemple, la vérification denige en oeuvre de bonnes pratiques
d’hygiéne et la mise en place du systeme HACCRethit en effet erroné de considérer
'analyse microbiologique d’échantillons prélevégatoirement comme une méthode
indispensable de garantie contre le risque mictobique.

En avril 2010, 'AFSCA a publié un document con@rnlesLIMITES D' ACTION POUR LES
CONTAMINANTS MICROBIOLOGIQUES DANS LES DENREES ALIMENTAIRES L’objectif de ce
document est de fournir aux Unités ProvincialesGimtrole des bases harmonisées des
actions a entreprendre en cas de dépassementitiescmicrobiologiques. Ce document
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définit la notion de ‘limite d’action’ comme étanhe valeur déterminée pour un parameétre
microbien donné dans une matrice donnée. Le dépassed’une limite d’action doit
entrainer la prise de mesures appropriées afimatéger la santé du consommateur.

Terminologie utilisée dans l'interprétation des criéres microbiologiques

Les critéres microbiologigues se répartissent@s types.

1. Criteres de sécuritles denrées alimentaires : un critére définissanteptabilité d’'un
produit, applicable aux produits sur le marchéa&un critere n'est établi a un niveau
réglementaire, 'AFSCA peut proposer une valedidative de sécurité. Le dépassement
pour ce type de critere peut nécessiter le retrafiroduit du marché.

Concréetement, ce type de critéere est presque exefnent centré suBalmonellaet
Listeria monocytogenes

2. Critéres d’hygienedu procédé : critére définissant I'acceptabilité fdnctionnement du
processus de production. Si aucun critere n’esbliét@ un niveau réglementaire,
I’AFSCA peut proposer une valeur indicative d’hyggedu procédé. Un tel critére n’est
pas applicable aux produits mis sur le marché.ide fune valeur indicative de
contamination dont le dépassement exige des actionmgctives sur le processus de
fabrication de maniere a le maitriser au nivead’ldggiene.

3. Valeur indicative pour la distributionlimite d’action indiquant que la qualité du puid
est moins bonne que celle attendue. Cette valdud'asplication dans le secteur de la
distribution.

Clostridium perfringens staphylocoques a coagulase positiBgcillus cereussont
souvent considérés comme « criteres d’hygiéne ounw valeur indicative pour la
distribution ». La valeur pour ces criteres esjdors inférieure au seuil de toxicite.

En cas de dépassement d’un critére de sécurit@pleratoire est tenu de notifier cette non-
conformité & ’AFSCA.

Ces définitions quant a l'interprétation des cagse superposent a une subdivision basée sur
les conséquences en matiére de pathogenese.

A. Les germes pathogenes.

Bien que le pouvoir pathogéne soit la résultantepiexe de I'action d’'un microorganisme et
de la réceptivité d’'un hote, la flore pathogenet @dre définie comme représentant un groupe
de germes pouvant provoquer des troubles spécifighez 'hnomme bien portandiarrhée,
gastro-entérite, fievre, etc. Les germes pathogeoesamment recherchés s@dlmonellg
Listeria monocytogenesStaphylococcus aureugstaphylocoques a coagulase positiye
Bacillus cereusClostridium perfringens

D’'un point de vue pathologique, la quantitke germes présents dans un aliment est
importante. En effet, les bactéries opportunistegrésentent celles qui engendrent des
troubles non spécifiques (septicémie p. ex.) chezsujet réceptif, immunodéprimé, aux
défenses amoindries. La plupart des bactériesexcdption ded.actobacillus peuvent
provoquer des toxi-infections alimentaires dis@éd@squ’elles se trouvent en trés grand
nombre (plus de £Qyermes par g) dans un aliment.

B. Les germes indicateurs d’une contamination fécale.

Ces microorganismes ne sont pas pathogenes padividu bien portant. Cette catégorie
regroupe la notion de microorganisme «index», €edire dont la présence en nombre
supérieur aux valeurs définies indique la présepossible d’'un pathogene d’écologie
similaire : p. ex. la présence d'une grande quandiEscherichia colj organisme fécal
prépondérant dans le tube digestif des animauxg shaud, rend possible la présence de
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Salmonella autre bactérie susceptible d’étre présente dangble digestif des animaux a
sang chaud. Il en est de méme pougksnes anaérobies sulfito-réducteurs

C. Les germes indicateurs globaux de I'hygiene.

Comme pour les germes indicateurs d'une contancimafécale, cette catégorie n'a
généralement pas d’'effets négatifs sur la santéndégdus bien portants. Le dénombrement
de certaines flores permet d’apprécier de facorbajo la qualité microbiologique des

aliments. Le dénombrement defllare aérobie mésophile totaladans un produit transforme

reflete I'effet d’'une somme de conditions compreararcharge microbiologique des matieres
premieres, la maitrise des parametres et conditiengabrication, I'’hygiene générale, les
conditions de stockage et de distribution. Eegerobacteriaceadont également partie de ce

groupe de microorganismes.

Les criteres microbiologiques utilisés au LIB@Bur juger de I'acceptabilité d’'un résultat se
basent prioritairement sur la Directive CE 2073d€03e document de 'AFSCA (version 1,
avril 2010). Ces critéres sont utilisés quand distsaapplicables au stade de la distribution ou
au stade deéfini ‘Partout’. Dans ces conditions, IRCB interprete un résultat comme étant
non satisfaisantjuelque soit le type de critére et donc quelle spit I'action a entreprendre :
action envers le produit (critere, ou valeur inthe de sécurité) ou action envers le
processus de production (critére, ou valeur indieat’hygiéne du procédé). Dans la mesure
ou il N’y a pas de valeur de référence disponibien@eau du secteur de la distribution, le
LIBCB utilise des criteres qui lui sont propresgeli se basent sur I'expérience acquise. |l
peut décider d’appliquer un critere d’hygiene desc@dés au niveau de la distribution. Les
conclusions a tirer de ce dépassement sont cepteddaerpréter.

Aide a la lecture des tableaux

Pour chaque germe recherché on trouvera les infansasuivantes :

» |aréférence au critere utilisé : cfr. ci-dessus

» |avaleur de "m" : valeur seuil du nombre de baeser

» lavaleur de "M" : valeur limite du nombre de baicte

» e type de critére choisi : de sécurité, de proaadde distribution

= Unités : quantité d'aliment a laquelle s'appliqeeValeurs de référence et les résultats des
dénombrements

* N: nombre de recherches effectuées, éventuellenddifidrent du nombre total
d'échantillons (toutes les recherches ne sont pagurs effectuées sur tous les
échantillons)

» S : pourcentage d'échantillons satisfaisantsd. @yant un résultat inférieur a m

= A pourcentage d'échantillons acceptables c. ayaht un résultat compris entre m et M

= NS : pourcentage d'échantillons non satisfaisardsa. ayant un résultat supérieur a M

» médiane : la valeur médiane d'une série de résudtstt la valeur telle que 50 % des
résultats lui soient inférieurs et 50 % des réesalta soient supérieurs

= 90 pct. : valeur du pourcentile 90 : la valeur dungentile 90 d'une série de résultats est
la valeur telle que 90 % des résultats lui soiaférieurs et 10 % des résultats lui soient
supérieurs

* max. : valeur du maximum observé

= cfu : abréviation de "colony forming units" (unit@smant colonies)

Un produit classé dans la catégorie "non satigitlisae signifie pas pour autant que ce
produit présente un danger pour la santé (on est loin du seuil de toxicité), mais attire
I'attention sur le fait que, pour des raisons @méner (hygiene de fabrication, mauvaise
conservation), le produit est de qualité microbgadoie inférieure a celle qu'on est en droit
d'attendre.
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Glaces

Les soixante cing échantillons analysés ont étéy&é principalement dans des
établissements ambulants. Ces prélévements oatféttués pendant les mois de juin a
septembre. La majorité des contrbles a été réatisgaélevant, d’'une part un échantillon &
I'aide de matériel stérile (de maniére a évaluaoiatamination de la denrée proprement dite),
et d’autre part en utilisant la pince a boule dmpercant, de maniéere a intégrer les
conditions réelles de distribution de la denrée.

bies
hile:

aéero
mésophi

Glaces

Germes totaux
Enterobacteriaceasd
E. coli
Staphylocoques
coag. positive

Interprétation
Signification germe indicateur globalindicateur globalfindicateur fécal pathogén 3

critére inte rp rétation | Arsca o4.2010(1] AFsca 0a.20100] AFsca 04.20103 AR 26/04/09(2]

type critére procédg¢procédé procédé procddc

valeur seuil (m)100.000 50 10 10
valeur limite (M) [500.00¢ 500 100 100
unités| ufc/1g| ufc/lg ufc/lg ufc/lg

Résultats
nb. échantillons 65 65 65 65
satisfaisants (%) 86% | 63% | 100% 949%
acceptables (%) 11% | 25% 0% 6%
non satisfaisants (%) 3% 12% 0% 0%

médiane 6.600 12 1 1
pourcentile 90 130.0000 1.408 1 1
maximum 1.700.00¢ 37.000 4 30
Légende

(1) glaces de consommation, prétes a étre consosnsexeteur distribution ou partopt
(2) glaces de consommation, prétes a étre consossegteur distributig
(3) glace de consommation, préte a consommer,sectmsformation
(4) cremes glacées (1.13)

(5) Denrée RTE, permettant le développement de L(10)

Pour les résultats des dénombrements la valewighifie non détecté

=]

Conclusions :

Aucun échantillon n’est considéré de qualité mimligique non satisfaisante a cause d’'une
charge trop importante en staphylocoques a coagplasitive ou efscherichia coliLes
dépassements sont principalement dus a des chemgamportantes en Enterobacteriaceae et
en germes totaux (indicateurs globaux d’hygiena)qualité microbiologique des glaces est
meilleure que I'année derniere (12 % de non sadafias versus 32 % en 2009).
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Salades préparées contenant de la mayonnaise

La nature des 44 échantillons de salades prépap@ésnant de la mayonnaise est
diversifiée : thon, crabe, poulet curry, viande, &ans 40 % des cas, elles proviennent de
cuisines de collectivités contrélées par notreisers'inspection. Dans 60% des cas, les
échantillons ont été prélevés lors des contrélégblissements.

Q o) " i)
o) 8 [ CIC.)
g o 2 g
Salades | & g f o | 2 | S| =
p p X = = = > k%) o) &)
preparees | 25| g | 8= % o S Q
= O
contenantde| 22 | ui (88| S | & | £ | E
. > m O]
la mayonnaisd @ € £ S 7 o
= =~ > )
o & Q@ 17
0] |
Interprétation
signification germe  |indicateur giobafindicateur fécal pathogeng pathogéfrecateu govaf pathogeng pathoge
critére interprétation AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.201(2) ARS04.2010(1| AFSCA 04.2010() AFSCA 19-2007
type critére procédéprocédé procédé procfdé progédé profsaurite
valeur seuil (m)}300.000 10 10 | 1.000 1.000¢absenck0/25¢g
valeur limite (M) |3.000.00¢ 100 100 | 10.00p 10.0Q@résence 100
unités| ufc/1g| ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/lg 25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 44 41 41 41 42 40 41
satisfaisants (%) 89% | 93% | 93%| 100% 769 100% 954
acceptables (%) 2% 5% 5% 0% 17% 5%
non satisfaisants (%) 9% 2% 2% 0% 7% 0% 0%
médiane 7.000 1 1 1 43
pourcentile 90 1.037.000 1 4 1 4.650
maximum 24.000.00p 480 200 300 |260.00(
Légende

(1) salades de viande, RTE, distribution
(2) plats froids préparés (ingrédients cuits), Rdi&tribution
(3) Denrée RTE, permettant le développement de L(10)
Pour les résultats des dénombrements la valewi@hifie non détecté.

Conclusions :

AucuneSalmonellan’est détectée. Deux échantillons sont faiblenaentaminés en.
monocytogene@présence dans 25¢g et moins de 100 cfu/g).
Les dépassements en critéres indicatiscernent essentiellement les germes totaus et le
levures-moisissures (indicateurs de I'état de fraiic du produit). Les conditions de

production et de conservation des salades prépenéésnant de la mayonnaise pourraient

étre meilleures.
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Viandes crues destinées a étre consommeées crues

Les dix huit échantillons analysés sont constitli@meéricains natures ou prépareés. lls ont été
prélevés lors de contrdles effectués par le sed/ingpection dans les boucheries et dans les
restaurants de collectivités.
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Interprétation
signification germe  |indicateur giobafindicateur fécaf pathogenfdicateur fecal pathogéng  pathogéhe pathogene pathdgene
critére interprétation AFSCA 04.2010(1] AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010() CE 2073/05(3 CE 2073/05()
type critére procédé¢procédé procédé procddé procedé profsruritg¢ sécurifé
valeur seuil (m)500.000 50 100 absenck 0/25¢g
valeur limite (M) |5.000.00¢ 500 | 1.000 présence 100
unités| ufc/1g| ufc/lg ufc/lg 25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 18 18 17 3 3 3 15 15
satisfaisants (%) 67% | 89% | 100% 100% 87%
acceptables (%) 22% | 11% 0% 13%
non satisfaisants (%) 11% 0% 0% 0% 0%
médiane 133.000 1 1 0 0 0
pourcentile 90 5.020.000 66 1 1 1 1
maximum 11.000.000 340 5 1 1 1
Légende

(2) filet américain nature, prét a étre consomnsridution ou partout
(2) denrée RTE, permettant le développement de LMB) (
(3) viande hachée et préparation de viande, RTE

Pour les résultats des dénombrements la valewighifie non détecté.

Conclusion :

Aucun échantillon n’est contaminé @almonellaDeux échantillons d’américain préparés
sont faiblement contaminés dasteria monocytogenetes dépassements concernent
exclusivement les germes totaux, indicateur dati'éé fraicheur du produit. Globalement, la
situation est meilleure qu’en 2008.



Viandes crues
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2 2 |Les soixante-deux échantillons de viande
: S qé’ sont répartis, en fonction des critéres
Viandes 8 3 % |d'interprétation d’une part en viandes
hachéeset | 35| 5 2 S P part £
g § o S S |hachées et morceaux, et d’autre part en
morcgauxnon o g w 8 § préparations de viande, quand d’autres
ready to eat é S |composés que la viande ont été ajoutés a
& E I’échantillon (épices p. ex.).
Interprétation
signification germe  |indicateur giobafindicateur tecaj pathogeng pathogehe
critére interprétation | rscacs2010af arsca 42010 CE 2073/05(4AFsca 04,2010
type critére procédéprocédésécurit¢procédé
valeur seuil (m)500.000 50 |absencg0/25g
valeur limite (M) |5.000.000 500 [présence 100
unitéd ufc/1g| ufc/ig 25§ | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 28 31 31 24 |Légende
satisfaisants (%) 43% | 65% | 1009 389%(1) viande hachées de volaille, NRTE, transfornmatio
acceptables (%) 36% | 23% 58%)|(2) viande hachées de volaille, distribution
non satisfaisants (%) 21% | 13% 0% 4% |((3) préparations de viandes de volaille, NRTE, esgrotlistributior]
médiane 550.000 10 1 |(4) viande hachée et préparation de viande dellmIBIRTE (1.5)
pourcentile 90 8.500.000 600 2 (5) 10 g pour les viandes autres que volaille
maximum 47.000.00¢ 15.000 6.300|Pour les résultats des dénombrements la valewighffie non détectg.
0
Préparations S o
. = ) c @
de viandes S 5 |5 %
nonready to | .j C_EG 238
eat n g
Interprétation
signification germe  [indicateur fécaf pathogéng pathogehe
critére interprétation [rscaos2010a) CE 2073/05(3) arsca s 20100
type critére procédg¢sécurit¢procéde
valeur seuil (m) 500 [absence0/25g
valeur limite (M)| 5.000]|présencp 100
unités| ufc/1g| 25§ | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 31 30 31
satisfaisants (%) 87% | 100%| 23%
acceptables (%) 10% 74% |Légende
non satisfaisants (%) 3% 0% 3% |(1) préparation de viande de volailles, distribatio
médiane 20 2 |(2) viande hachée et préparation de viande de volaille, NRTH
pourcentile 90 930 2 |(3) 10 g pour les préparations de viandes autres/glaille
maximum 15.000.00 130 |Pour les résultats des dénombrements la valewsighifie non détects
Conclusion :

(1.5)

Aucun échantillon n’est contaminé @almonellaUn échantillon de mélange de boeuf haché
pour pizza contenait 130steria monocytogengsar gramme et une kefta de dinde 6.300
germes/g. Les dépassements en germes totaux,tedicke I'état de fraicheur du produit

sont fréquents (21%) et une contamination fécdldégsctée dans 13% des viandes hachées
(Escherichia coli. Ce type de denrée reste de qualité microbioltvgeefragile et nécessite

des conditions sévéres de production, de conservatide manipulation.
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Boudins

Les vingt neuf échantillons de boudins ont étégués de décembre 2009 a février 2010 sous
forme préemballée et majoritairement dans des gsasdrfaces. Il s’agissait de boudins
blancs et noirs.
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Interprétation
signification germe |indicateur gioba indicateur fécaf Pathogéngndicateur gobal pathogéng pathogéhe

critére interprétation AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010(2| AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010() AFSCA 04.201¢(2) ARSD4.2010(4] CE 2073/05(5)

type critére procédg¢procédé procédé procddé progesdeuritg sécurifé

valeur seuil (m)500.00(] 500 5C 10C [ 1.00C [absenc| 0/25¢
valeur limite (M) [5.000.00¢ 5.000 | 50C | 1.00( | 10.00(|présencg 10C
unités| 1g 1g 1g 1g 1g 25¢ 1g

Résultats

nb. échantillons 29 29 29 29 29 29 29
satisfaisants (%) 72% | 90% | 100% | 100% | 76% | 100% | 100%
acceptables (%) 3% 3% 0% 0% 17% 0%
non satisfaisants (%) 24% 7% 0% 0% 7% 0% 0%
médiane 15.000 1 1 1 1

pourcentile 90 23.200.009 402 1 1 8.040

maximum 44.000.009150.00( 1 1 300.00(

Légende

(1) viande hachée, préte a étre consommée, seltisttipution ou 'partout

(2) patés de viande cuits, préts a étre consonsatayr distribution ou 'partout’
(3) téte pressée, préte a étre consommée, seddeilrudion

(4) Préparations de viande, RTE, distribution

(5) Denrée RTE, permettant le développement de L(110Q)

Pour les résultats des dénombrements la valewsighifie non détecté.

Conclusion :

Aucun échantillon n’est contaminé @@almonellani parListeria monocytogenetes
dépassements concernent les germes totaux evigsedemoisissures, indicateurs de I'état de
fraicheur du produit.
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Fromages affinés

L'enquéte réalisée entre décembre 2009 et feVvdiED A porté sur 40 échantillons de
fromage : Roquefort, Reblochon, Camembert, Parmagiatc.

Fromages

Listeria
monocytogenes

Enterobacteriaceae
E. coli
Staphylocogues coad.
positive
Salmonella

Interprétation
signification germe  |indicateur gioballinicateur fecal Pathogeéng pathogene pathoggene
critére interprétation |arscacszotouf arscacs2010a) arscaos20108CE 2073/05(2) CE 2073/05(8
type critére procéd¢ procédé procddécurit¢ sécurifé
valeur seuil (m) 10.000| 10.00(| 10.00(Jabsenc| 0/25¢
valeur limite (M) | 100.00q 100.00({ 100.00(| présel| 10C

N

unités 1g 1g 25¢ 1g
Résultats
nb. échantillons 40 40 39 40 40
satisfaisants (%) 55% [ 95% [ 92% | 100% | 100%
acceptables (%) 8% 3% 5% 0%
non satisfaisants (%) 38% | 3% 3% 0% 0%
médiane 1.350 1 1
pourcentile 90 1.500.000 2.860 | 8.340
maximum 2.600.00$960.00( 140.00(
Légende

(1) fromages au lait cru a pate molle, secteuritdigion

(2) fromage, beurre et créme au lait cru ou traitée température inférieure a la pasteurisatidrif1
(3) Denrée RTE, permettant le développement de L(10)

Pour les résultats des dénombrements la valewighifie non détectdq.

Conclusion :

La sécurité microbiologique des échantillons arédyasst globalement satisfaisante. Aucun
échantillon n'est contaminé pgaalmonellaou Listeria monocytogenet/n échantillon est
fortement contaminé en Staphylocoques a coagutasitve (140.000 cfu/g). Le critere
d’hygiene des procédé&nterobacteriaceaest fréequemment dépasse.
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Poissons fumés

L'enquéte réalisée entre novembre 2009 et féveig0 2 porté sur 33 échantillons de poisson
fumé (saumon, elbot, anguille, truites, etc.). Timssechantillons ont été préleves sous forme
préemballée. L'analyse microbiologique a été réalen fin de vie du produit.
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Interprétation
signification germe  [indicateur globalindicateur fécaf pathogéng pathogehe pathoggéne pathdgene
Critére interprétation Fr. version 1, 16-07-09(1f AFSCA 04.2010() AFSCA 04.2010(p) AFSCA 04.2010(2 AFSCA 04.2010() CE 2073/05(3
type critére procédéprocédé procédé procqdé procgdé propédé prpcédé procédé psécédés
valeur seuil (m)10.000.00p 10 10C 1.00(¢ absenc| 0/25¢
valeur limite (M) [100.000.00p 10C | 1.00( 10.00( présence 10C
unités| 1g 1q 1g 1g 25¢ 1g
Résultats
nb. échantillons 33 33 33 33 33 33 33 33 33 33
satisfaisants (%) 82% | 100% | 100% 100% 100% | 88%
acceptables (%) 12% 0% 0% 0% 12%
non satisfaisants (%) 6% 0% 0% 0% 0% 0%
médiane 270.000 1 1 1 1 1 1 1
pourcentile 90 42.000.00 1 1 1 1 1 1 1
maximum 3oo.ooo.oot 1 1 1 1 1 1 1
Légende
(1) poissons fumés tous types, produits présemtés enagasins aprés avoir été manipulés (décoppgmreés, cuits...)
(2) plats préparés froids (ingrédients cuits), peeétre consommés, application 'partout’' HORE Qkefctavités ou distributiof
(3) Denrée RTE, permettant le développement de (1)
Pour les résultats des dénombrements la valewsighifie non détecté.

Conclusion :

La sécurité microbiologique des échantillons arédysst bonne. Aucun échantillon n'est
contaminé paBalmonellaListeria monocytogenesst présent en faible quantité dans 12%
des échantillons prélevés. Les germes indicateutfigljiene des procédés de fabricatign (
coli, staphylocoques a coagulase positivB.atereu} sont peu présents. Les germes totaux,
principalement indicateurs des conditions de cardiem, sont présents en quantité
importante dans 6% des échantillons analysés. jigedg denrée est a considérer comme
représentant un risque réel en matiere de contéiminanL. monocytogene®es conditions
strictes de manipulation et de conservation santg@uiales pour garantir la sécurité
alimentaire.



Marshmallow
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L’enquéte réalisée de septembre 2010 a février aQddrté sur 29 échantillons de

marshmallow. Il s’agit de guimauves molles enrolsesucre glace et d’amidon ; une
couverture de chocolat peut étre ajoutée. Touédkantillons ont été achetés dans les
grandes surfaces sous forme préemballée.
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Interprétation
signiﬁcation germe  [indicateur globafindicateur fécal pathogengrdicateur giobal pathogeng pathoge,
critére interprétation AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.201041) AFSCA04.2014(2) APED4.2010(2] CE 2073/05(3]
type critére procédgprocédé procédé procqdé procgdeurite
valeur seuil (m)300.00( 10 10 | 1.00( |absenc| 0/25¢
valeur limite (M) |3.000.00¢ 10C 10C ]10.00(|présencg 10C
unités| 19 1g 1g 1g 25¢ 1g
Résultats
nb. échantillons 29 29 29 29 29 29
satisfaisants (%) 100% | 100% | 100% | 97% | 100% | 100%
acceptables (%) 0% 0% 0% 3% 0%
non satisfaisants (%) 0% 0% 0% 0% 0% 0%
médiane 100 1 1 1
pourcentile 90 1.260 1 1 110
maximum 1.60(C 1 1 1.00¢
Légende

(1) desserts a base d'ceufs crus, préts a étreroomesy secteur distribution
(2) friandise au chocolat, secteur partout
(3) Denrée RTE, permettant le développement de I(110)
Pour les résultats des dénombrements la valeuwsi¢ihifie non détecté.

Conclusion :

La qualité microbiologique de ce type de denréebdernnés bonne.
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Denrées prélevées dans le secteur HORECA

Les résultats présentés ci-dessous concernenedesed prélevées par notre service
d’inspection dans le cadre des contrbles d’'étadtiests. Les échantillons analysés ont été
répartis en trois groupes d’aliments en fonctios citéres d’interprétation. Les plats cuits
(170 échantillons) comprennent principalement dasdes accompagnées de sauces, de
féculents et de légumes (sauce bolognaise, rizmoiidges, etc.). Les crudités (44
échantillons) sont constituées de salades décoagéempagnant d’autres légumes crus
(tomates, carottes, céleri, etc.). Les dessertg¢Bantillons) sont constitués de préparations
maison (mousse au chocolat, pudding, tiramisu).etc.

Conclusions :

Etant donné la diversité des denrées et I'aspachi@atoire des préléevements, il semble
difficile de fournir une appréciation globale paas échantillons. On peut constater que dans
certains cas la qualité microbiologique des denpéélgvées dans le secteur HORECA laisse
encore a désirer.
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Interprétation
signification germe  |indicateur giobafindicateur fécal pathogéngndicateur fécaf pathogéng pathogépe pathogene pathdgene
critere interprétation LI Arsca04.2010(1) AFscaoszotofy || AFSCA04.2010(1} AFSCA04.201001) AFSCA 04.2014(QE 2073/05(1
type critére procédg¢procédé procédé procddé procgdé procédé primécidritg
valeur seuil (m}300.00¢0 10 100 100 100| 1.00{absenck0/25¢g
valeur limite (M) [3.000.000 100 | 1.000{ 1.00¢ 1.00Dp 10.00®ésenck 100
unités| ufc/1g| ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/dg 25¢g | ufc/lg

Résultats

nb. échantillons 170 169 169 169 166 17( 22 27
satisfaisants (%) 75% | 91% | 99%| 99% 999 99% 100po 10Q%
acceptables (%) 10% 7% 0% 0% 0% 1% 0%
non satisfaisants (%) 15% 3% 1% 1% 1% 1% 0% 0%
médiane 7.250 1 1 1 1 1

pourcentile 90 23.100.00 1 1 1 1 1

maximum 31.000.000 1.100| 4.100|730.00¢ 730.00017.000

Légende

(1) plats préparés a réchauffer, distribution
(2) Denrée RTE, permettant le développement de LMP) (1
Pour les résultats des dénombrements la valewighifie non détecté.
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Interprétation
signification germe  [indicateur giobafindicateur giobafindicateur fécal pathogenfndicateur fécal pathogéng pathoge rgobal pathogéng pathogéhe
critére interprétation [rscaoezo0u] arsca 0sz0106] arscaosz0100) arscaoazooy || AFSCA 042010 AFSCA04.2010f) AFSCA04.201d(3) Amena.2o10(1| CE 2073/05(4
type critére procédéprocédé procédé procddé procgdé propédé prpcédé proambEigsécuritg
valeur seuil (m)300.00¢0 500 10 100 100 100( 1.00D 1.0d@bsencg0/25g
valeur limite (M)]3.000.00¢ 5.000 ( 100 | 1.000f 1.00¢ 1.00p 10.0p0 10.0pfEsenck 100
unités| ufc/1lg ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/1g25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 44 44 43 44 43 42 43 43 40 41
satisfaisants (%) 20% 9% | 86%]| 100% 100% 100% 95% 9% 100% 93%
acceptables (%) 32% | 48%| 9% 0% 0% 0% 5% 19% 79
non satisfaisants (%) 48% | 43% ([ 5% 0% 0% 0% 0% 72% 09 0%
médiane 2.450.000 96.500 1 1 1 1 1 48.500
pourcentile 90 93.700.000 150.000 27 7 1 1 156| 150.000
maximum 300.000.00p150.00¢ 1.500 50 1 1 5.00(0 150.00(
Légende
(1) plats froids préparés (ingrédients crus), R3deteur distribution, partout, Horeca/collectivités
(2) plats froids préparés (ingrédients cuits), R3é&tteur distribution ou partout
(3) salades préparées a base de riz, pates, sefRdile distribution
(4) Denrée RTE, permettant le développement de L(1Q)
Pour les résultats des dénombrements la valeuwsighifie non détecté.
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Interprétation
signification germe [indicateur giobafindicateur fecaj pathogeng pathogepe pathoggne pathdgéne
critéere interprétation AFSCA 04.2010(1] AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010Q) AFSCA 04.201@E 2073/05(3) CE 2073/05(})
type critére procédé¢procéd¢ procédéécuritg¢ sécurité sécurjté
valeur seuil (m)300.00¢ 10 10 | 1.000 absenck0/25¢g
valeur limite (M) |3.000.00¢ 100 100 | 10.00{présence 100
unités| ufc/1g| ufc/lg ufc/lg ufc/lg 25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 32 32 32 32 32 32
satisfaisants (%) 72% | 97%| 94%| 94% 100% 100%
acceptables (%) 19% 3% 6% 3% 0%
non satisfaisants (%) 9% 0% 0% 3% 0% 0%
médiane 29.000 1 1 1
pourcentile 90 2.700.00 1 1 180
maximum 300.000.00p 70 30 16.00(
Légende

(1) desserts a base d'ceufs crus, RTE, sectelbdiiin

(2) plats préparés froids (ingrédients cuits), RA@iBtribution

(3) Denrées alimentaires, RTE, contenant des oceuss &tc (1.15)

(4) Denrée RTE, permettant le développement de L(10)

Pour les résultats des dénombrements la valewighifie non détecté.
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B. ANALYSES CHIMIQUES

Cadmium dans les céphalopodes

Concentration maximale admise: 1000 pg/kg
(Réglement 1881/2006/CE modifié par 629/2008CE)

n°d'échant. identification du produit cadmium

(Mg/kg)
10 7042 Calamars a la sauce américaine 53
10 7043 Calamars a I'américaine en morceaux 37
10 7044 Calamars a l'encre 49
10 7045 Poulpe en sauce a l'alil 172
10 7046 Calamars en sauce américaine 109
10 7047 Calamars a I'huile végétale 3656
10 7048 Calamars en sauce américaine 1674
10 7050 Calamars farcis dans leur encre 634
10 7051 Morceaux de calamars en sauce américaine 83
10 7052 Calamars farcis en sauce américaine 344
10 7053 Poulpes en saumure 46
10 7054 Poulpes a la sauce piquante 43
10 4216 01 Seiche 820
10 4216 02 Poulpe 6
10 4216 03 Encornet 1608
10 4216 04 Seiche 443
10 4218 01 Calamar 28
10 4218 02 Calamar 278
10 4218 03 Seiche 325
10-7102 tubes d'encornets blanc nettoyés 40
Conclusion :

Trois échantillons de céphalopodes (calamars et encornets) présentent une teneur
trop élevée en cadmium. Ce sujet fera encore I'objet d’'une enquéte en 2011.
Les produits non conformes ont été notifiés a 'AFSCA (AR du 14/11/03, art.8).
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Teneurs en protéines, en graisse et en sel dansvendes fraiches hachées crues

Reglement: AR du 08 mars 1985 arrété royal relatif a la fabrication et au
commerce de la viande fraiche hachée ou moulue
Viandes hachées et les saucisses fraiches : minimum 14% de protéines (13%
pour le porc) et maximum 30% de graisse (33 % pour le porc)
Protéines Graisse Sel

n°d'échant. identification du produit (%) (%) (%)
10-7121 Haché de campagne 18,8 12,8 1,27
10-7122 Haché porc et veau 18,3 16,6 1,03
10-7123 Saucisse chipolata 18,2 15,2 1,29
10-7124 Saucisse de campagne 18,3 13,7 1,11
10-7126 Saucisse pur porc 17,6 20,3 1,27
10-7127 Saucisse campagne + oignons 16,8 18,1 1,11
10-7128 Chipolata Bio 17,4 16,1 1,06
10-7129 Merguez agneau beeuf Bio 14,6 33,1 1,38
10-7140 Saucisse a griller 14,7 26,1 1,33
10-7141 Saucisse barbecue 16,1 13,5 1,38
10-7143 Merguez agneau beeuf Bio 16,5 24,2 1,47
10-7235 Saucisse de Toulouse 16,0 23,5 0,9
10-7236 Petites boulettes pour soupe 128 21,2 1,25
10-7237 Merguez 18,4 10,1 1,11
10-7238 Saucisse porc bceuf 14,2 20,9 1,34
10-7239 Saucisse de campagne 14,1 21,9 1,49
10-7240 Saucisse au piment d'espelette 16,1 12,8 152
10-7241 Saucisse porc boeuf 16,9 25,5 1,76
10-7243 Hachis porc et beeuf 17,2 25,7 17
10-7244 Hachis porc et veau 15,5 22,7 1,75
10-7248 Chipolata fines herbes 20,3 16,2 151
10-7249 Saucisse porc-veau 18,3 24,1 151
10-7250 Merguez 18,3 9,9 2,1
10-7251 Hachez porc-bceuf 19,7 23,3 151

moyenne 16,8 19,3 14

Minimum 12,8 9,9 0,9

Maximum 20,3 33,1 2,1
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Viandes hachées de volaille

(minimum 14% de protéines et maximum 30% de graisse)

10-7125 Saucisse de volaille aux herbes 15,2 91 1,58
10-7130 Saucisses de poulet 15,7 19,1 1,01
10-7138 Chipolota de poulet 14,5 10,1 1,42
10-7242 Saucisse de poulet 15,1 14,1 1,79
Viandes hachées maigres

(minimum 20% de protéines et maximum 7% de graisse)

10-7139 Hamburger pur boeuf 21,7 1,3 0,09
10-7142 Hamburgers épicés 22,3 1,2 0,44
10-7252 Steak pressé de veau 24,4 57 0,17

Conclusions:

Dans les viandes fraiches hachées crues, un échantillon a une teneur en matiere
grasse trop élevée et un échantillon présente une teneur en protéine trop basse. Huit
échantillons ont une teneur en sel supérieure a la valeur maximale recommandée
(1,5%).

Dans les viandes hachées de volaille et les viandes hachées maigres, tous les
échantillons sont conformes, sauf deux échantillons avec une teneur en sel élevée.
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Mercure dans les poissons frais (vrac et préembaig

Concentration maximale pour les poissons prédateurs: 1000 pg/kg
pour les autres poissons : 500 pg/kg
(Réglement 1881/2006/CE, modifié par 626/2008/CE)
n°d'éch identification du produit Mercure (ug/kg)
10-7096 Anguille 68
10-7097 Filet d'anguille fumée 131
10-7150 Espadon 535
10-7151 Thon 171
10-7152 Saumon 22
10-7153 Sébaste / dorade 38
10-7154 Raie 41
10-7155 Thon 129
10-7156 Anguilles au vert 89
10-7157 Dorade 52
10-7158 Eblot/ flétan 60
10-7159 Filet d'espadon 981
10-7160 Thon rouge 104
10-7183 Thon surgelé 207
10-7184 Aile de raie 36
10-7185 Thon 153
10-7186 Lotte 289
10-7187 Darne de saumon atlantique 25
10-7188 Anguille 26
10-7189 Thon 134
10-7190 Saumon 30
10-7191 Espadon 1842
10-7192 Anguille au vert 24
10-7193 Thon 197
10-7194 Flétan noir 70
10-7195 Saumon 23
10-7196 Thon 498
10-7197 Espadon 1205
10-7198 Raie 114
10-7199 Pageot 264
10-7200 Espadon 2693
10-7201 Aile de raie 67
10-7202 Thon 653
Minimum 22
Maximum 2693
Moyenne 332

Trois échantillons d’espadon dépassent la concentration maximale admise.
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Teneur en sel dans des aliments préamballés

va: valeur annoncée en sel (ou en sodium) exprimée en NacCl

vm: valeur mesurée en chlorures exprimés en NaCl

n°d'éch. identification du produit va (%) vm (%) rapport vm/va
10-7098 gaufres flash 0,76 0,84 110%
10-7111 6 saucisses de Strasbourg 2,34 2,27 97%
10-7112 Saucisson a l'ail fumé 2,54 2,13 84%
10-7113 Riz Cantonais 0,61 0,36 59%
10-7114 Barre céréales pomme verte 0,53 0,40 75%
10-7115 Chocolat lait noix de pécan 0,17 0,20 116%
10-7116 Cookies tout chocolat 1,27 0,24 19%
10-7117 10 pains au lait 1,09 1,18 108%
10-7118 Champignons de Paris 0,81 0,71 87%
10-7119 Petits pois et jeunes carottes 0,38 0,34 89%
10-7120 Fromage Babybel 1,80 1,68 93%
10-13846 Poudre purée de pommes de terre 1,78 3,14 176%
10-7144 Maquereaux sauce tomate 1,02 0,42 41%
10-7145 Beurre de cacahouéte 1,27 0,88 69%
10-7146 Corned beef 2,54 2,58 101%
10-7147 Chips bananes plantin 0,46 0,22 48%
10-14035 Jamboninno découenné dégraissé 2,30 2,52 110%
10-7161 Royco minute soupe cerfeull 0,89 0,81 91%
10-7162 Soupe champignon 1,02 1,02 100%
10-7163 aikinoodles chicken 1,12 0,76 68%
10-7164 Blédimilky peches-abricots 0,11 0,13 116%
10-7165 émincé de volaille au champignons 1,25 1,02 81%
10-7166 Nouilles instantannées 0,86 0,94 109%
10-7167 Riz bolognése express 0,86 0,54 62%
10-7168 Marmite bouillon de poule 1,14 1,28 112%
10-7169 Cassolette de poissons aux raisins 0,10 0,14 138%
10-7170 Croutons saveurs ail 3,31 2,07 63%
10-7171 DeliSoup Poulet 0,89 0,78 88%
10-7172 Tosti'Croc au froment 1,78 1,66 93%
10-7173 Cracotte sésame 0,80 0,83 104%
10-7174 Cracotte céréales complétes 1,70 1,38 81%
10-7175 Mini-toasts 2,00 1,96 98%
10-7176 Cracotte Belvita fraises 0,28 0,25 90%
10-7177 galette de riz bio 0,25 0,26 102%
10-7178 Party Cups 1,02 1,00 98%
10-7179 cracotte sésame 1,53 1,38 90%
10-7180 Rice toasts 0,28 0,26 93%
10-7181 Biscottes bio 1,53 1,31 86%
10-7182 Grissini ltalien 2,54 2,60 102%
10-7214 Salted banana Chip 1,00 0,63 63%
10-7215 Sweetened Banana Chip 1,00 0,92 92%
10-7232 Chips Banana plantain mild chili 0,46 0,63 138%
10-7233 Chips Banana plantain slighty salted 0,46 0,61 133%
Moyenne 92,4%
Minimum 19%
Maximum 176%

Le tableau montre (chiffres soulignés) qu’il y a dans un tiers des cas de grandes
différences entre la teneur en sel annoncée et celle mesurée.
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[I. INSPECTION ET CONTROLES D'’ETABLISSEMENTS
En 2010, nos inspectrices ont effectué 798 corgrdleygiene d’établissements (contre 796
en 2009)De plus, 343 analyses ont été effectuées sur dawel80 recherches de sulfite et
163 contrdles de la qualité des graisses et hdddsture

Suivi des non - conformités

a) Fermetures : 42 établissements ont été progiseint fermés a notre demande pour cause
d'hygiene insuffisante.

b) Mises hors d'usage de denrées : dans 66 ewhbksds, des lots de denrées alimentaires
déclarées nuisibles ont été mis hors d'usage.

c) Constats de non conformité : 91 constats decoofiermité ont été établis dans des
établissements, le plus souvent pour cause d'hggisaffisante ou de mauvaises
conditions de conservation des denrées. Rappel®ss gue nos rapports relatifs aux
contrbles effectués dans les établissements dewseadimentaire sont adressés aux
exploitants de maniere a les informer formellent®® mangquements constates.

d) Notifications obligatoires (A.R. du 14/11/03t.8) : Depuis le 1/1/04, tout laboratoire ou
service d'inspection qui a connaissance de la pcésgur le marché de produits qui
pourraient étre préjudiciables a la santé doinéoriner 'TAFSCA. En 2010, le LIBCB a
fait usage de cette procédure a 3 reprises psuyrtblemes suivants:

- pour présence dgacillus cereugn quantité élevée dans des plats prépares.
- pour teneur excessive en cadmium dans des aedan boite
- pour présence de sulfite dans de la viande kefta

Températures des installations frigorifigues

Depuis 2010, les contrdles de températures nepfastl’objet de rapports spécifiques. Si des
manguements sont constatés dans les températucesshrvation des denrées alimentaires,
cela fait I'objet d’'une remarque dans le rapportdetrole d’établissement.

Sulfite dans les viandes

Le sulfite est un agent conservateur interdit dangande fraiche. 180 échantillons de
viandes fraiches de diverses natures (hachis, kgftant été examinés, dont 7 positifs soit
4 %.



Graisses et huiles de friture

-22.

Température|  Acidité
Non Conforme A surveiller excessive excessive
Nombre (1) (2) (3) (4)
Nombre | % Nombre | %9 Nombre | %9 Nombre | %
Graisses
animales 23 1 4 1 4 1 4 1 4
et végétales
Huiles végétales 140 6 4 10 7 10 7 5 4
Total 163 7 4 11 7 11 7 6 4

(1):
(2):
(3):
(4) :

Cent soixante-trois échantillons d’huiles et dasges de friture ont été analysés en 2010. Le
pourcentage d’échantillons non conformes pourdaueen composés polaires est de 4% et
est en amélioration continue (10% en 2008 et 72089). Le pourcentage d’échantillons
dépassant la température maximale autorisée @8bdaem en 2009 et 10% en 2008).

Teneur en composés polaires supérieure a 25%

Teneur en composeés polaires comprise entre 28%t
Température du bain de friture supérieure a 1§85I€rance de 5°C)
Acidité supérieure a 2,5% en acide oléique
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lll. REPAS DE COLLECTIVITES

Les échantillons ont été prélevés par notre sed/iogpection dans les collectivités
dépendant principalement des pouvoirs communateches, écoles, séniories. Chaque visite
fait I'objet de différents prélevements qui sonalgsés indépendamment : potage, viande ou
poisson, légumes, etc. Le nombre total d’échansllanalysés est de484 Il est du méme
ordre de grandeur qu’en 2009. Le détail des rédsudtst présenté dans les pages suivantes.

Qualité microbiologique

Pour la majorité des composants de repas, lesagitBinterprétation sont représentés par des
criteres d’hygiene des procédés et se basent, gameur les recommandations AFSCA, et
d’autre part sur des valeurs internes définiedghIBCB inspirées de I'expérience du
laboratoire. Pour les potages, des criteres beaualos séveres sont appliqués. Les critéres
utilisés pour denrées cuites prétes a étre consesmea réchauffer sont également
particulierement séveres. En effet, si les regéebahnes pratiques d’hygiene sont respectées,
ces denrées doivent normalement avoir une charg®lbi¢nne trés faible. Les résultats
montrent effectivement qu’il en est ainsi.

Les prélévements de repas de collectivités sonegget accompagnés d’'un examen visuel
des conditions de production, de conservation elistébution des repas. Toute situation
anormale fait I'objet d’'un rapport adressé au respble.

La qualité microbiologique des repas servis dassddlectivitéts communales est trés
satisfaisanteCette situation est comparable aux résultatadeées précédentes. Les
composants apparaissant les plus contaminés socrudités et les potages a réchauffer. Les
dépassements concernent presque exclusivemenmitégesd’hygiene du procédé de
production, sans implication sur la sécurité alitage : germes totaux, Enterobactéries et
levures-moisissures.

Repas de collectivités 2010

100%

90% +
80% -
70% A
60% -
50% A
40% -+
30% A
20% A
10% -

0% -

Denrées Denrées Potages Potages Crudités Charcuteries Américains Fromages Salades Desserts
cuites prétes cuites a préts a étre préts a (n=31) cuites (n=25) (=n7) rapés (n=10) préparées (n=24)
a étre réchauffer consommés réchauffer (n=16)
consommées (n=238) (n=265) (n=99)
(n=759)

9% échantillons satisfaisants
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Interprétation
signification germe [indicateur globalindicateur técal pathogénpndicateur fécal pathogéne | pathogene:

critere interprétation

AFSCA 04.2010(1] AFSCA 04.2010(1]

AFSCA 04.2010(

LI

AFSCA 04.2010(Y

AFSCA 04.2010(1)

type critére procédé¢procédégprocédé¢ procédg procédé procéi.
valeur seuil (m) 10.000f 10 10 10 10 100
valeur limite (M) |100.00¢ 100 100 100 100 1.000
unités| ufc/lg| ufc/lq ufc/lq ufc/lg ufc/lg ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 759 749 750 748 745 759
satisfaisants (%) 96% | 99,2% 100% 100% 100% 959
acceptables (%) 3% | 0,4%| 0% 0% 0% 4%
non satisfaisants (%) 1% 0,4%| 0% 0% 0% 1%
médiane 1 1 1 1 1 1
pourcentile 90 1.500 1 1 1 1 1
maximum 9.400.00¢ 530 100 1 1 13.000
Légende
(1) repas pour bébés dans les creches, RTE
(2) Denrée RTE, permettant le développement de L(1Q)
Pour les résultats des dénombrements la valewidhffie non détecté.
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Interprétation
signification germe  [indicateur globgindicateur fécf pathogéngndicateur fécal pathogéne pathogénfedicaer soal pathogéngpathogeng
critére interprétaﬂon LI AFSCA04.2010() AFSCA 04.2010(1) LI AFSCA 04.2010(1))AFSCA 04.2010(]] AFSCA 04.2010()) CE 2073/05(3
type critére procédéprocédégprocédé procédé procédé procép@cédgsécuritd sécurité
valeur seuil (m) 300.00( 10 10 10 10 100 absend®'25¢g
valeur limite (M) [3.000.000 100 100 100 100 1.000 présence 100
unités| ufc/lg| ufc/lg| ufc/lgl ufc/ld ufc/lg ufc/1g 25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 238 224 236 223 221 238 2 50 44
satisfaisants (%) 92% 96% | 100%| 97% 99,0% 949% 1006 10Q0%
acceptables (%) 4% 1% 0% 2% 0,5% 3% 0%
non satisfaisants (%) 4% 2% 0% 1% 0,5% 3% 0% 0%
médiane 500 1 1 1 1 1 0
pourcentile 90 154.000 1 1 1 1 1 0
maximum 30.000.009 15.000 40 170 100 150.00p 9.7¢0
Légende
(1) repas pour bébés dans les creches
(2) plats préparés a réchauffer, distribution
(3) Denrée RTE, permettant le développement de (1)
Pour les résultats des dénombrements la valewsighifie non détecté.
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Interprétation
signification germe |indicateur global pathogéne

critére interprétation LI LI
type critére procédé| proceédé
valeur seuil (m) 100 10
valeur limite (M)| 1.000 100
unités| ufc/1lg ufc/1g
Résultats
nb. échantillons 265 263
satisfaisants (%) 88% 90,9%
acceptables (%) 9% 7,6%
non satisfaisants (%6) 3% 1,5%
médiane 1 1
pourcentile 90 105 1
maximum 52.000.00( 1.400
Légende

Pour les résultats des dénombrements la valesighifie non détecté

P
% g o
REPAS- |5 o3 32
N n O O —
potagesa |§ © g @
. € a .9 :
réchauffer (= © 8 o
)
O
Interprétation
signification germe  |idicateur giobaf pathogeéng
critére interprétation LI LI
type critére procédgprocédé

valeur seuil (my 100 10
valeur limite (M) |100.00¢0 100
unités| ufc/1g| ufc/1lg

Résultats

nb. échantillons 99 99
satisfaisants (%) 69% | 80%
acceptables (%) 28% | 10%
non satisfaisants (%) 3% 10%
médiane 10 1
pourcentile 90 1.880 85
maximum 3.000.009 82.000
Légende

Pour les résultats des dénombrements la valewighifie non détectd.
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Interprétation
signiﬁcation germe  [indicateur ir fecal pathogeénfndicateur féecaf pathogéng  pathogejrecateur gobal pathogeng pathogehe
Critére interprétation AFSCA 04.2010(1] AFSCA 04.2010(2] AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010(L) |_| AFSCA 04.2010(3} AFSCA 04.2010Q1) AFSCA 04.2014(3) A®e04.2010(1| CE 2073/05(4]
type critére procédgprocéd¢ procédé procddé progédé progédé prpcédé plocrmbsgsécurite
valeur seuil (m) 300.000 500 10 100 100 100| 1.00p 1.0d@bsenck0/25g
valeur limite (M) [3.000.00¢ 5.000| 100 | 1.000, 1.00¢0 1.00p 10.0p0 10.0pf@senck 100
unités| ufc/lg| ufc/lgl ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/dg ufc/lg ufc/lg25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 31 22 31 31 31 31 31 29 30 30
satisfaisants (%) 52% | 27%]| 94%| 100% 100% 1006 97% 28p6 10D% 90%
acceptables (%) 32% 9% 3% 0% 0% 0% 3% 24% 09
non satisfaisants (%) 16% | 64%| 3% 0% 0% 0% 0% 48% 09 10%
médiane 170.0000 2.500 1 1 1 1 1 6.500
pourcentile 90 6.300.000150.00d 1 1 1 1 1 150.0Q0
maximum 77.000.009150.000 15.000 15 1 1 1.40(150.00(
Légende

(1) plats froids préparés (ingrédients crus), R3deteur distribution, partout, Horeca/collectivités
(2) plats froids préparés (ingrédients cuits), R3&teur distribution ou partout
(3) salades préparées a base de riz, pates, seiRde distribution
(4) Denrée RTE, permettant le développement de L(11©)
Pour les résultats des dénombrements la valewidhffie non détecté.
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Interprétation

S|g n |f|Cat| on g erme indicateur globalindicateur global|
Critére inte rprétatio N | AFsca 04.2010(1] AFSCA 04.2010()

indicateur fécal pathogén

AFSCA 04.2010(1) AFSCA 04.2010(

Pndicateur global

)

indicateur glob: Ipathogé n

AFSCA 04.201¢4(2) A®S04.2010(4]

b pathogehe

CE 2073/05(5

(1) viande hachée, préte a étre consommeée, setisdibution ou 'partout

(2) patés de viande cuits, préts a étre consonsaémyr distribution ou 'partout'
(3) téte pressée, préte a étre consommée, sedsaindion
(4) Préparations de viande, RTE, distribution
(5) Denrée RTE, permettant le développement de LIMQ) (
Pour les résultats des dénombrements la valewsighifie non détecté.

type critére procéd¢procédé¢ procédé procédé procgdé profst@urit¢ sécurifé

valeur seuil (m)500.000 500 50 100 1.00Q absenck 0/25g
valeur limite (M) |5.000.00¢ 5.000 | 500 | 1.000 10.00[présence 100
unités| ufc/1g| ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/1g 25g | ufc/lg

Résultats

nb. échantillons 25 18 23 25 6 20 21 20

satisfaisants (%) 80% | 100%| 100% 100% 90% 100po 75%

acceptables (%) 8% 0% 0% 0% 10% 0%

non satisfaisants (%) 12% 0% 0% 0% 0% 0% 259

médiane 2.000 1 1 1 0 1

pourcentile 90 4.600.001: 16 1 1 16.000 490

maximum 160.000.00p 290 1 1 ]3.000.00¢ 7.000

Légende
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Interprétation
signification germe |indicateur fecaf pathogeng pathogéhe pathogene
critére interprétation |rscacszotoa) arscacazoiofy Arscaos2014(OE 2073/05(2
type critére procéd¢ procédé procqdécurite
valeur seuil (m)) 100 100 [absencp0/25g
valeur limite (M)| 1.000| 1.00Q présenck 100
unités| ufc/1g| ufc/lg 25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 10 10 7 10
satisfaisants (%) 100%| 10094 100% 100%
acceptables (%) 0% 0% 0%
non satisfaisants (%) 0% 0% 0% 0%
médiane 1 1
pourcentile 90 1 1
maximum 1 1
Légende
(1) fromages a pate molle au lait traités thermiquement,usediggribution
(2) Denrée RTE, permettant le développement de L(110Q)
Pour les résultats des dénombrements la valeisighifie non détectg.
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Interprétation
signification germe  [indicateur globafindicateur ecaf pathogeng pathogépe pathoggne pathd
critére interprétation | arscaoszowq) arscaoszoi00f arscaoszo10d) Arscaos201d@E 2073/05(d CE 2073/05
type critére procédé¢procédg procédéécurit¢ sécurifé sécur
valeur seuil (m}300.00¢ 10 10 | 1.000absenck0/25¢g
valeur limite (M) |3.000.000 100 100 | 10.00{présenck 100
unités| ufc/1g] ufc/lg ufc/lg ufc/lg 25g | ufc/lg
Résultats
nb. échantillons 24 24 24 23 23 23
satisfaisants (%) 96% | 100%]| 96%| 919 100% 91%
acceptables (%) 4% 0% 4% 4% 0%
non satisfaisants (%) 0% 0% 0% 4% 0% 9%
médiane 1 1 1 1
pourcentile 90 4.400 1 1 620
maximum 1.100.00 1 20 12.00d
Légende

(1) desserts a base d'ceufs crus, RTE, sectelibdiiin
(2) plats préparés froids (ingrédients cuits), Rdigtribution

(3) Denrées alimentaires, RTE, contenant des ceusss etc (1.15)

(4) Denrée RTE, permettant le développement de I(11Q)

Pour les résultats des dénombrements la valeuwsighifie non détecté.
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Teneur en sel

Les critéres d’interprétation de la teneur en ent sles valeurs établies par le LIBCB sur base
de I'expérience acquise et sur des considératiamdre diététique.

Les données présentées de facon globale sontldiffient exploitables car certaines valeurs
extrémes correspondent a des aliments qui doiventgués avant d’étre proposés au

consommateur.

3 2 o
- O =
& 3 = 3
) m
S ~8 g 5 9 o S =
S =2 o = O © Q
DT Q o c 9 5
Sel D > > D o o = )
=5 o c © @ =
G S @ 2 o £ £ ]
O D L g 3 o ®© S
(o)) = = o
© > 0 c
Is) e 8
o >
critére interprétation(1) 0,7% 0,6( 1,2C 1,8C 2,2(
unités| % NaC % NaC % NaC % NaC % NaC
Résultats
nb. échantillons 53¢ 19C 351 43 25
satisfaisants (%) 87% 81% 94% 95% 80%
non satisfaisants (% 13% 19% 6% 5% 20%
médiane 0,33 0,12 0,41 1,16 1,72
pourcentile 90 0,78 0,67 1,07 1,61 2,43
maximum 1,2¢ 1,17 2,3€ 2,27 3,5¢
Légende
(1) Criteres non officiels, établis au LIBCB susbale I'expérience acquise et sur des considésadiététiques.
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IV. ANALYSES D’EAU

Eaux de piscines et de pédiluves

La classification des bassins se base sur I'ABé@t&ellois du 10.10.02 qui définit le type de
bassin en fonction de sa profondeur maximaj@and bassinprofondeur supérieure ou égale
a 1,5 mpetit bassinprofondeur inférieure ou égale a 1,5pataugeoire profondeur
inférieure ou égale a 0,4 m. Leiscines thérapeutiqudésing établissements), considérées
dans I'Arrété comme petits bassins, ont été inééms séparément de ceux-ci car les
conditions d'utilisation sont différentes des pigs publiques (température de I'eau élevée,
faible volume de la piscine et faible taux de fréapation). Bien que ldsains a bulles
collectifs, c’est-a-dire ceux dont le fonctionnernea prévoit pas une vidange aprées chaque
utilisation, ne soient pas concernés par I'Arrgtést important de contrdler régulierement ce
type d’'installation. En effet, la température ékeeé les pics de fréquentation liés au faible
volume d’eau influencent défavorablement la quailitérobiologique de I'eau.

La moyenne detempératuresest globalement stable comme le montre le graghigu
dessous.
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En ce qui concerne la qualité microbiologique dedau des bassinde nombre

d'échantillons analysés est légéerement supéridameturcentage de dépassement est stable
par rapport a 2009. La majorité des dépassementeanwent la présence de staphylocoques a
coagulase positive (5,2% de non satisfants). D8#6 @es cas, la charge en staphylocoques
est faible (comprise entre 1 et 10 germes/100RPalr deux échantillons on a observé une
contamination importante (126 et 100 germes/100 Rdyr un de ces bassins, il y avait une
absence de chlore ; une évacuation du bassinréaigée. Cet échantillon était également
contaminé en germes totaux (3.000 germes/ml).éguignce de dépassements pour
Pseudomonas aeruginosales entérocoques intestinaux est faible.

La qualité chimique des eaux de piscinest comparable aux années précédentes pour tous
les parameétres. Aucun des 658 échantillons ne dépagydabilité fixée a 5 ppm. Les
dépassements en urée sont tres peu fréquentsoetraent principalement les bains a bulles,
et dans un moindre mesure les pataugeoires. Lesardarmités ayant comme origine la
concentration en chlorures sont également tregrpguents mais I'utilité de ce paramétre est
évidente car elle caractérise I'état de "vieilliseat" de I'eau. Parmi les bassins controlés, les
bains a bulles ont une qualité chimique de I'eainsioonne que les autres bassins, et ce
quelque soit le parametre considére.
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Mesure des parametres microbiologiques des bassins

Classe d'interprétation S " NS e X
o 8 g
c
g 8 22| % | %
= ‘D o= = g
D 0 < B S 8 @ 7
E 3 X = g a5 © £
G c 25 | 2o @ 0
© O 5 O oS n c [}
Q = = 0 > o g
n o n @ 53 S o
3° | gfF g€ 8 | g
" s 28| 3 | g
© g D
Nombre d'éch. Vvaleurs seuils (AGRB 10.10.02)100 cfu/m présence/100 ml
Tous bassins
658 91,6% 8,4% | 3,0 | 52% | 15% | 1,1%
confondus
Grands bassins 241 94,2% 5,8% 1,2% 4,6% 1,2% 0,8%
Petits bassins 239 90,1% 9,2% 3,3% 6,3% 1,3% 1,3%
Pataugeoires 47 85,1% 14,9% 2,1% 12,8% 0,0% 0,09
Bains a bulles 75 89,3% 10,7% | 8,0% 2,7% 1,3% 2,79
Bains thérapeutiquégs 56 92,9% 7,1% 3,6% 0,0% 5,4% 0,0%
Mesure des paramétres physico-chimiques des bassins |
S 0 = 0 " N
= £ ? = o) =2 4
S n 0 @ A = > S
0 0 S o c 8 o g
=t 87T » o o s E
2 S 28 | E 2 3 2 | 2%
O o = O O] o o o} m S
Nombre échantillons 658 241 239 47 79 54
Temperature . oc 303| 278| 208 308 363 341l
moyenn
H S (7,(>7,6) 86,9% | 92,5%| 90,4% 872% 61,3% 82,1%
P NS 13,1% | 7,5% 9,6%| 12,89 38,7% 17,9M%
chlore libre S(0,321,5ppm)| 89,1% | 92,9%| 94,194 78,7% 54, 7% 96,4%
NS 10,9% | 7,1% 59%| 21,3% 453% 3,6%
TS (<0,5ppm) | 62,3% | 75,5%| 55,69 66,0% 42,7% 57,1%
chlore combiné |S (<0,8ppm) 90,1% | 97,9%| 87,0944 93,6% 70,7% 92,9%
NS 9,9% 21% | 13,09 6,4% 293% 7,1%
chlorures S (<800 ppm) 97,6% | 100,0% 97,9% 100,0¥6 88,0p0 96,4%
NS 2,4% 0,0% 2,1% 0,0%| 12,0% 3,6%
urée S <2,0ppm) 98,2% | 100,0% 99,69 95,7% 88,006 100,0%
NS 1,8% 0,0% 0,4% 4,3%| 12,0% 0,0%
I S (<5 ppm) 100,0%| 100,0% 100,09 100,0p6 100,¢% 100,)0%
oxydabilité
NS 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% O,OOAI 0,0%
Légende

(1) chlore libre S (1><3

ppm)

- les critéres d'interprétations "S" (satisfais@t)NS" (non satisfaisant) sont basés sur lesuvalémites de I'Arrété du
Gouvernement de la Région de Bruxelles-Capital&Gi0.02

- le critere d'interprétation "TS" (trés satisfaigaest basé sur la valeur recommandée de |'AdiétBouvernement de la Rég

de Bruxelles-Capitale du 10.10.02
- "ppm" : partie par million = mg/l
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La qualité microbiologique des pédiluves analyse2@&L0 est moins bonne qu'en 2009 :
77,4% des échantillons prélevés étaient de quediiéfaisante (85,6% en 2009). Les
échantillons non satisfaisants avaient des continims élevées en bactéries. Les charges
maximales mesurées étaient de 30.000 germes tota@60 Staphylocoques/50 ml, 100
Pseudomonas aeruginds@ ml, 100 Entérocoques intestinaux/50 ml. La risaitcontinue du
pouvoir désinfectant de ces bacs est primordialec@&as de défaillance, ils représentent une
source de dissémination de microorganismes (bastérrus, dermatophytes, etc.).

Mesure des paramétres microbiologiques des pédiluves
Classe d'interprétation S NS
> @ ® X
2 |8 = 2 3
o o =] c £
E |0 g > 7
o Nb) o E ]
o S8 | w© ® Q
8 | 5 92| g =
£ |28 2| & g
E | 822 58| § 3
¢ gt g £ | §
S ET 2 | 8|8
o \Q
s |8 g 3 =
[t E/") o L
Nombre d'écH. Valeurs seuils (AGRB 10.10.02) 000 ciu/m > 10 cfu/50 ml
Tous pédiluves 0 0 0 0 0 0
confondus 106 77,4% 22,6% | 189% | 57% | 9,4% | 57%
Chlorés 88 79,5% 20,5% | 17,0%| 6,8% 9,1% 5,79
90éme pourcentille (cfu/ml) 6.310 1 1 1
maximum (cfu/ml) 30.000 260 100 100
Non chlorés 17 70,6% | 294% | 23,5%| 0,0% 5,9% 5,99
90eme pourcentille (cfu/ml) 2.960 3 0 3
maximum (cfu/ml) 18.000 9 100 47
Légende : "S" : satisfaisant; "NS" : non satisfaisant; "AGRBArrété du Gouvernement de la Région de Brux&llapitale; "cfu" :
unité formant des colonies

Analyses d’air en piscines

La qualité de I'air des halls de piscines a étéunéesdans 33 établissements ; ils ont été
contrdlés au minimum deux fois sur I'année : djper¢ pendant le premier trimestre, et
d'autre part pendant les mois de novembre et déeeinds résultats moyens sont semblables
a 2009. Trois piscines ont eu un dépassement;deux de celles-ci, ce dépassement a été
ponctuel. Pour une piscine, les dépassements gst@nsatiques et atteignent les valeurs
maximales de plus du double de la valeur seuilAteété. L'autorité compétente (IBGE) a été
interpellée pour améliorer ce probleme récurent.

| Mesure des parameétres physico-chimiques de l'air
Chloramines (mg/m3) |Humidité relative

Classe d'interprétation] TS S NS S NS
Valeurs seuils (AGRB 10.10.92)< 0,3 |0,31a04 >0,5 | <65% | > 65%
Nombre

de sites d'éch.
33 120 | 71,7%| 18,3%| 10,0% 68% 32%

moyenng 0,26 60%
90éme pourcentilp 0,49 7%
maximun] 1,38 94%

Légende : "S" : satisfaisant; "NS" : non satisfats&T'S" : trés satisfaisant (valeur recommandée);
"AGRB" : Arrété du Gouvernement deRégion de Bruxelles-Capitale
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Legionella

Les échantillons sont toujours prélevés au nivesudbuches. Selon I'exigence de l'arrété
bruxellois relatif aux piscines, les douches dssipes publiques sont contrélées une fois par
an. Beaucoup d'échantillons proviennent de sésiaae le risque de développer une
légionellose est notamment lié a I'age des persoexgosees. Une partie importante des
échantillons (65) provient de demandes spécifigmeanant de sociétés de maintenance de
grands batiments, de sociétés de logements sodalervices Internes pour la Protection
des Travailleurs, etc. Le nombre d'échantillondyeés en 2010 a augmenté par rapport a
2009.

L'interprétation des résultats des dénombremerttase sur les valeurs-seuils consensuelles
suivantes : résultat inférieur a 1.000 cfu/l, $atsant; résultats compris entre 1.001 et 10.000
cfu/l, acceptable; résultat supérieur a 10.000,afioh satisfaisant.

Le pourcentage d'échantillons non satisfaisantg €dégerement supérieur a celui des
annees précédentes (6% en 2009).

Evolution du nombre d'analyses de Legionella
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Globalement, on peut considérer que la gestionsduelLegionellaest maitrisée dans les
établissements pour lesquels nous avons été salici

Legionella pneumophila dans les eaux chaudes sariites (douches)
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V. IDENTIFICATION DE PARASITES DU BOIS

Nous avons recu cette année 369 demandes d'idatitfi de champignons ou d'examens de
bois, soit 18 de plus qu’en 2009 (+5%).

Sur les 369 demandes, 140 faisaient suite a un€tegu Fonds du Logement. Pour ces 140
demandes, nous avons trouvé :

» 1 fois le champignoerpula lacrimansappelé mérule,

» 4 fois un autre champignon destructeur du bois'egu

» 1 fois de la vermoulure seule (non associé a umplgnon),

» 134 fois aucune anomalie.

Les 229 autres demandes provenaient de particuliarshitectes, d'entrepreneurs, de
services communaux, ayant décelé ou suspecté bfepre. Pour ces demandes nous avons
trouve :

* 64 fois le champignoBerpula lacrimansappelé mérule,

» 97 fois un autre champignon destructeur du bois'eg

» 37 fois de la vermoulure seule (non associé a ampignon)



