
Annexe 2 à l’avis 08-2016 du SciCom : Aperçu des étapes à suivre lors de la 
réalisation des études sur la sécurité microbiologique des denrées 
alimentaires lors de conditions particulières de conservation en vue d'étayer 
des demandes d’avis 
 

 
 
 

Étape 1.

Formulation de la demande

- type de denrée alimentaire + composants

- type de processus de production/fabrication

- température et temps de conservation

Étape 2.

Mesures des paramètres 

intrinsèques et extrinsèques

- caractéristiques physico-chimiques (pH, aw)

- température

SCÉNARIO  WORST CASE INCLUS

Étape 3.

Identification des dangers 

bactériens

- littérature scientifique internationale

- données de recherches

- rapports

Étape 4. Microbiologie 

prédictive

- croissance/survie des dangers bactériens 

identifiés

- comparaison de la conservation particulière 

avec la conservation légale/actuelle

SCÉNARIO WORST CASE INCLUS

Étape 5. Validation dans les 

denrées alimentaires

- tests de provocation

- etudes de vieillissement


