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RESUME 

Cette mission concemant le projet Sl/MOR/94/801/11-52 consistait a d6marrer la section 
Microbiologie au Laboratoire d'Assistance a l'Auto-controle des Industries de la Peche d'Agadir. 

A l'arrivee de l'expert, le ler juillet 1995, les reactifs et milieux de culture n'etaient pas parvenus 
au laboratoire et l'installation de gaz etait encore incomplete. 

Dans un premier temps, l'expert a done mene une campagne de misc sous HACCP des 
Industries de la Peche en collaboration avec un autre expert Monsieur Jean-Pierre CHEVRIER 
qui etait a Agadir du 04 au 15 juillet 1995. 

Parallelement a ces actions, les deux experts ont prepare une joumee "Porte ouverte" du 
Laboratoire qui s'est tenue le 13 juillet 1995. 

Le vCritable d6marrage de la section Microbiologie s'est fait le 17 juillet 1995 : des analyses 
microbiologiques sur des produits de la peche, frais et transformes, ainsi que sur l'eau et la 
glace, et des auto-contrOles sur l'hygiene de fabrication de conserves ont ete realises. 

Le lancement de la Section Biochimie-Physique du LAAIP doit se faire au mois de septembre 
par un autre expert, Madame Michele ROCHE, des que les reactifs et matenels encore 
manquants seront livrCs et que la Societe qui doit livrer les appareils aura procCde a leur mise en 
route. 
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Cette mission conceme le projet du Gouvemernent du Maroc Sl/MOR/94/801111-52. 

L'expert s'cst entrctenu le 26 juillet 1995 avcc Madame DRIOUICH, Chef de Division de la 
Qualite de la Nonnalisation et de la Promotion Commerciale a la Direction des Industries de la 
Peche du Ministere des P&hes Maritimes et de la Marine Marchande, et a reyu les directives 
suivantes: 

- lancer et, si possible, mettre en application l'HACCP aupres des Industriels 

- presenter le laboratoire aux Industriels tors dime joumee "Porte ouverte" 

- mettrc en route la Section !Wcrobiologie au Laboratoire d'Assistancc a l'auto-controle des 
Industries de la Peche (LAAIP) 

Done les actions de l'expert durant cette mission qui s'est deroulee du ler juillet au 14 aoiit 
1995 ont etc les suivantes : 

- conseil aupres des Industriels concemant l'instauration de l'HACCP dans lems unites de 
production 

- mise en oeuvre dime etude HACCP pour les denombrernents bacteriologiques 

- formation du personnel du LAAIP a l'HACCP 

- misc au point ct r6alisation d'analyscs microbiologiques sur des produits de la peche, :frais et 
transfonnes, sur de l'eau et de la glacc 

- fonnation des deux techniciens aux prelevernents, aux analyses microbiologiques et a 
!'interpretation des resultats 

- redaction de docwnents dcvant servir de reference au personnel du LAAIP tels que Fiches 
Techniques, Instructions Operatoires pour les appareils (Annexe n° II) 

- promotion et presentation des missions du LAAIP aux Industriels 

- prise de contact avec des organisations professionnelles et d'autres laboratoires pour etablir 
wie cooperation avec le LAAIP 

- evaluation de candidates au poste de charge du laboratoire de Microbiologie en we de leur 
recrutement 

- revue du plan du Laboratoire dans le nouveau bitiment de la D61Cgation Maritime d'Agadir. 
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Cette mission s'est deroulee dans d'excellentes conditions grace au dynamisrne de Monsieur EL 
BELKACEl\11, le Directeur actuel du LAAIP et grace a la motivation du personnel du 
laboratoire. 

Malgre quelques difficultes concemant le fonctionnement de la section Microbiologie qui 
devraient etre aplanies tres rapidement, le personnel est operationnel et doit pouvoir mener a 
bien les analyses microbiologiques qui leur seront confiees. 
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H:: ......... . .. ··.···1 :j:;:;>:I:.:<L~: . 

A. HACCP 

1. HACCP dans 11ndustrie des Produits de la Peche 

La misc en application de l'HACCP par les Industriels marocains est tres importante pour que le 
Maroc puisse conserver ses marches vers la C.E.E .. En effet, d'ores et deja, les nouvelles unites 
qui s'implantent sont obligees d'y souscrire, les autres unites deja existantes devront etre pretes 
d'ici juillct 1996. C'est dans cc souci que I' expert, aide en debut de mission par l'autre expert 
Jean-Pierre CHEVRIER, a rencontre les responsables qualite ou les responsables de 
production d'wle demi-douuine d'unites de transfonnation de poisson et de produits de la mer. 

Le personnel du LAAIP a suivi !'expert (ou les experts suivant le cas) dans ces visites et ont pu 
se fonner ace concq)t; wie fonnation complementaire, plus theonque, se faisant parallelement 
au laboratoirc. Ont profite de cette formation egalement trois personnes envoyees par la 
Direction des Industries de la Peche pendant une semaine. 

Toutes les unites de transfonnation rencontrees ne sont pas au meme niveau concemant cette 
dCmarche HACCP ; certaines sont deja bicn avanc6es alors que d'autres n'en sont qu'aux 
balbutiements. Dans l'ensemble, les rcsponsables rencontres sont persuades de l'utilite de 
l'HACCP mais ont souvent bien du ma1 a en persuader les dirigeants. 

Durant cette campagne HACCP, !'expert s'est attache a aider les entreprises a demarrer, 
completer ou perfectionner leur analyse des dangers car bien souvent, l'HACCP n'etait pas 
menee de fayon approfondie et egalement a leur apporter des conseils pour la mise en 
application de cette methode. 

Certaines entreprises ont donne suite a ces visites, profitant de la presence d'experts 
intemationaux pour avancer dans le domaine de la qualite et pour refaire le point sur des 
modifications et des ameliorations qu'elles avaient apportees a leur etude. 

Toutes les entreprises visitees ont ete infonnees que le LAAIP a pour mission de les aider dans 
leur dCmarche HACCP et qu'elles poWTont faire appel a lui dans l'avenir. 

2. HACCP au LAAIP 

Tout le personnel du laboratoire a pu mener une-Ctude HACCP au niveau des analyses 
chimiques (avec Jean-Pierre CHEVRIER) et des analyses microbiologiques. 

En microbiologie, hormis l'hygiene des manipulations qui est primordiale, ii y a de nombreuses 
non qualites qu'il faut 6galement prevoir pour mieux assurer la fiabilit6 des resultats et la qualite 
des prestations du Laboratoire. 

Une etude HACCP complete a done ct6 menee, allant du pr61evement de l'echantillon a 
analyser jusqu'au rendu des rcSsultats. 
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3. HACCP pour la Direction des Industries de la Peche 

- Trois personnes de la Direction des Industries de la Peche ont ete envoyees a Agadir pendant 
une sernaine pour suivre les experts dans la mise en application de l'HACCP sur le terrain. Le 
temps imparti etait court et les experts appeles a de nombreuses autres taches, il ne leur a pas 
ete possible de voir tous les secteurs de l'Industrie de la Peche. Elles devaient revenir durant la 
mission du deuxieme expert Madame HERBIN pour completer leur formation et pour suivre 
revolution des entreprises mais cela ne leur a pas ete possible. 

- L'expert a elabore et fait parvenir a Monsieur T AZI, Directeur des Industries de la Peche, 
deux guides pour la mise en place de l'HACCP : l'un chez les mareyeurs, pour les poissons et 
les produits de la mer :frais, l'autre pour les poissons et produits de la mer congeles. 

I CONCLUSION 

Tout le personnel du LAAIP a r~u une fonnation theorique et a suM. sur le terrain la mise en 
application de l'HACCP. tant au niveau du laboratoire qu'au niveau industriel en suivant toutes 
les etapes d'une fabrication. 

Pour mettre leurs productions en confonnite avec l'HACCP., les animateurs qualite des 
Entreprises peuvent done faire appel au personnel du LAAIP, i1s ont ete formes clans ce but. 

Par ailleurs, si les techniciens du LAAIP pouvaient, dans l'avenir, mener des etudes HACCP 
completes clans chaque secteur de l'Industrie de la Peche, i1s pourraient elaborer un guide 
HACCP a l'usage des industriels, en concertation avec eux et avec l'aval du Ministere de la 
Peche Maritime et de la Marine Marchande. I1s detiendraient alors un atout important et cela 
leur permettrait d'amener les industriels a faire leurs auto-controles avec le LAAIP. 
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B. LANCEMENT DE LA SECTION MICROBIOLOGIE DU LAAIP 

Lors de l'arrivee de l'expert au LAAIP, la section Microbiologie etait clans l'impossibilite de 
fonctionner. En e:ffet, le gaz et les raccordements n'etaient pas encore installes, les milieux de 
culture et les reactifs pour la microbiologie n'etaient pas encore anives. 

Le LAAJP effectuait deja des analyses sur les conserves : 

. controle des sertis 

. poids net, poids brut, poids net egoutte 

. test de stabilite avec incubation (7 jours a 37° C, 7 jours a 55° C), pHmetrie et 
examen visuel 

Dmant la premiere semaine de cette mission, outre les actions HACCP menees en entreprise, le 
personnel du laboratoire a travaille avec l'expert sur : 

. !'organisation du travail pour les analyses microbiologiques et chimiques. 

En ce qui concerne les analyses microbiologiques, un planning hebdomadaire a ete 
etabli. En effet, les resultats des denombrements microbiens demandent 24, 48 OU 

72 heures selon le cas, il faut done Cviter de faire des ensemencements qui ne 
pourraient pas etre lus en temps voulu ( si la lecture du resultat doit se faire le samedi 
ou le dimanche, par exemple ). 

De meme, les recherches de bacteries pathogenes (Sahnonella, Listeria) n6cessitent 
plusieurs etapes et Ia auss~ il ya des temps d'incubation a respecter. Une organisation 
du travail joumaliere est done indispensable. 

L'organisation du travail en biochimie et en phvsiaur. ,_. ~ucoup plus simple, cette 
reflexion pourra etE cooplet.ee ulterieurement avec le 3e e:ipErt (en chini.e-physique) • 

. la redaction de diagrammes d'analyse en we de mettre en place l'HACCP au 
laboratoire 

Une etude HACCP complete a ete e:ffectuee pour le denombrement de la flore 
totale et des colif ormes, cela a permis de mettre en place des mesures preventives des le 
d6marrage des analyses. 

Le meme travail reste a faire pour les autres analyses. 

Le 7 juillet, le personnel du Laboratoire et les deux experts ont receptionne le mat6rie~ 
les milieux de culture et les reactifs et ils ont pu proceder : 

. a l'installation des appareils 
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. a l'agencement des differents postes de travail, en microbiologie, ils se sont attaches 
au respect de la marche en avant des 6chantillons et a la separation des secteurs sains 
et des secteurs souilles. Ces deux principes ayant pour but d'eviter les inter-contamina­
tions en particulier la contamination des echantillons a analyser, 

. au rangement du laboratoire 

Le nombre de placard etant insuffisant, du petit materiel et des reactifs ont 6t6 stockes 
provisoirement clans une salle pret6e par 11nstitut T echnologique des Peches Maritirnes. 

L 'installation des raccordements pour le gaz a ete faite dans la semaine qui a suivi, par 
une societe qui a prete gracieusement une bouteiile de gaz., et la Section Microbiologie 
du LAAIP a pu demarrer le 17 juillet 

1. Installation du materiel 

1..1! laboratoire de microbiologie est dote de pratiquement tout l'appareillage n6cessaire pour 
travailler dans de bonnes conditions : 

- pour le transport des echantillons jusqu'au laboratoire : 

. refrigerateur 3 5 litres a brancher sur la batterie 

. caissons isothennes refrigeres 

- pour la conseivation des echantillons, des milieux et reactifs : 

. r6fiig6rateur de 200 litres 

. congelatew- a -20° c de 100 litres 

- pour la stCrilisation des milieux et la destruction des cultures : 

. 2 autoclaves 

L 'une a ete affectee a la st6rilisation des milieux, l'autre etant reservee 
a la destruction des cultures. Chacune a eie identifiee pour eviter les 
erreurs. L'expert a r6dige une instruction d'utilisation pour les autoclaves 
et determine les baremes de traitement thennique pour chaque milieu a preparer 
et pour la destruction des dechets. 

Le personnel a r6ali.se des etiquettes plastifiees pow- distinguer les paniers st6rilises de 
ceux non sterilises. 

II manque pour la destruction des d6chets, les sacs pour autoclavage. Il a ete trouve 
une solution de remplacement (grands b6chers en Pyrex) mais elle ne doit etre que 
provisoire car elle fait perdre beaucoup de temps ct fait cowir des risques de 
deterioration du materiel et de brfilures pour le personnel 
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- pour la preparation des echantillons : 

. tme balance de precision 

. tm stomacher 
Pour cet appareil egalement l'expert a r6dige tme instruction d'utilisation. Un soude-sac 
serait tres utile pour fermer hermetiquement les sacs qui sont utilises directement pour 
Jes phases d'enrichissement des Salmonella et des Listeria. 

- pour la microfiltration (analyse d'eau et de glace), il est domrnage qu'il n'y ait qu'wl appareil. 
En e:ffet, si le nombre d'echantillon d'eau est trCs important, il sera fastidieux de resteriliser le 
systerne entre chaque analyse. 

- pour les incubations 

. 5 etuves type BM 500 
Elles ont ete reglees a differentes temperatures: 300 C, 37° C, 44° C, 55° C. L 'une 
d'entre elles a ete affectee au maintien des geloses en surfusion. 
Pour les tests de stabilite des COnsetVes, il serait trCs utile d'installer des etuves 
beaucoup plus grandes 

- pour la bactenoscopie 

. 1 microscope Olympus avec systerne a contraste de phase 
Le personnel a ete forme sur place aux di:fferentes techniques de preparation et de 
coloration des echantillons, l'expert a redige tme notice simple d'utilisation et de 
reglage. 

- en ce qui conceme le petit materiel et le consommable, il n'y a, en microbiologie, que vingt 
deux pipettes de 1 ml ce qui limite le nombre d'echantillons peuvent etre traites, il en faudrait 
une quarantaine en plus. La liste des materiels encore manquant figure en annexe n° IV. 

2. Mise au point des methodes 

Les methodes mises en place au laboratoire sont des methodes normalisees pour les analyses 
suivantes: 

- denombrement des microorganismes aerobics cultivant a 30° c sur gelose de denombrement 
PCA 

- denombrement des colif ormes totaux a 30° c sur gelose au desoxycholate lactose 

- denombrement des coliformes fecaux a 44° c sur la merne gelose que prec6demment et en 
milieu liquide bouillon lactose bilie au vert brillant avec cloche de Durham et lecture par la 
methode de Mac Grady (nombre le plus probable) 

- recherche et denombrement d'Echerichia coli par le test de Mac Kenzie 
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- denombrement des anaerobies sul.fito-reducteurs a 37° C sur gelose profonde Tryptone Sulfite 
Neomycine 

- denombrement de Clostridium perfiingens sur la mC!ne gelose que precedenunent a 46° C 

- denombreinent pr6somptif de Streptocoques fecaux a 37° C sur milieu de Rothe puis 
confirmation sur milieu de Litsky 

- denombrement de Staphylooccus aurcus sur milieu de Baird Parker a 37° C et identification 
des colonies caract6ri.stiques par le test a la coagulose et a la thermonucleose (sur plasma de 
lapin et gelose a l'ADN) 

- recherche des Salmonelles avec pr6enrichissement en eau peptonee a 37° C, enrichissement en 
milieu de Rappaport a 43° c, isolement SU gelose Hektoen a 37° c 

- rechcrche de Vibrio parahemolyticus avec cnrichissement en eau peptonee salee alcaline a 
37° C, isolement sur gelose selective TCBS 

Certaines analyses n'ont pas pu etre effectu6es faute de milieu OU par suite d'erreur de livraison 
de milieu de culture. 

C'est le cas en particulier de : 

- denombrement de Staphyloccus aurens (livraison dim bouillon de Baird Parker au lieu de la 
gelose) 

- la confinnation du denombrement des Streptocoques fecaux (milieu de Litsky manquant) 

- la recherche de Listeria a ete imposstole a faire puisque les milieux qui ont ete livres ne 
conviennent pas pour l'utilisation du coffret OXOID Rapid Test Listeria et de plus, ils sont 
incomplets puisqu'il manque les supplements selectifs. A noter Cgalement que le coffret en 
question n'est pas selectif de Listeria monocytogenes (seule espCce intCressan.te dans les produits 
alimentaires ), ce coffret a ete livre a la place de la Galerie API Listeria. . 

- l'identification des colonies suspectes de Salmonelles est trCs incomplete puisqu'il y a 
tmiquement la gelose Lysine-Fer. Il faudrait une galerie API 20E (qui servirait Cgalement pour 
les Vibrions ). 

n serait int6ressant que le personnel puisse disposer d'une collection de cultures bact6riennes 
typCes pour la confirmation des rCsultats de recherche et d'identification des bact6ries 
pathogenes. 

Des fiches techniques concemant les methodes de dilution, de denombrement pour chaque 
famille de gennes recherches, qui avaient ete foumies aux deux charges de laboratoire : 
Monsieur CHAHBOUN et Madame BENYOUSSEF lors de leur formation en France, ont etc 
mises sous pochettes plastiques et classCes avec des schemas d'analyses elabor6s lors de cette 
mission pour l'expert. Des exemples sont donnes en annexe n° V et VI. 
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Pour les analyses qui n'ont pas pu etre mises au point au LAAIP, l'expert a laisse aux 
techniciens tous les documents et donnees utiles pour que ces analyses soient menees a bien 
lorsque les milieux adequats arriveront. 

3. Formation du personnel 

a) Le Directeur du LAAIP 

Monsieur EL BELKACEMI qui est a la fois l'adjoint au Delegue Regional de la Peche 
Maritime d'Agadir. 

n n'a menage ni son temps, ni son energie pendant cette mission pour aider l'expert au 
lancement du laboratoire : 

- en prenant des rendez-vous dans les cntreprises pour les actions HACCP 

- en organisant des vi.sites du laboratoire pour les Industriels absents tors de la jownee du 13 
juillet 

- en acheminant lui-meme des echantillons pour analyse au LAAIP 

C'est W1 homme tres S}ltlpathique, tees dynamique, il connait tres bien les industriels d'Agadir, 
ce qui est indispensable pour les debuts du LAAIP. 

b. Les charges de laboratoire 

Monsieur CHAHBOUN est charge du laboratoire de Biochimie Physique. 
Madame BENYOUSSEF est chargee du laboratoire de Microbiologie. 

Tous deux ont complete leur fonnation par W1 stage en France au mois de novembre et 
d6cembre 1994. Malheureusement, Madame BENYOUSSEF a quitte le LAAIP a la fin du 
mois de juillet, elle a etc mutee a Casablanca a la Direction de l'Office des Peches. Son depart a 
laisse un grand vide au laboratoire car elle etait la seule a avoir mte solide formation de base en 
microbiologie. 

L'expert a re9u plusieurs candidates pour ce poste. Chaque candidate a ere evaluee au 
laboratoire sur leur technicite et leurs connaissances. Malheureusement, aucmte ne convenait 
pour assumer la responsabilite du laboratoire de microbiologie. Licenciees en Oceanographie de 
la Faculte des Sciences, elles n'avaient pas de formation suffisante en microbiologie alimentaire 
et tres peu d'exp6rience. 

L'expert a egalement rencontre Monsieur DIAA qui occupait le poste de responsable en 
biologie au LAAIP enjanvier 1992, apres avoir effectue Wt stage specialise d'un mois en 
France, au Laboratoire V et6rinaire de Quimper et a 11fremer de Concameau. Monsieur DIAA 
est actuellement a Rabat au MinistCre de la Peche Maritime et de la Marine :M'.archande. Il ne 
s'est pas oppose a l'idee de r6int6grer son poste a Agadir. 
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c. Les techniciens de /aboratoire 

Le personnel du laboratoire comprend egalement deux techniciens de laboratoire Messieurs 
KOUNKOUR et AIT OUSADAN, diplfunes tous deux, et un civiliste, Monsieur 
ABARHOUCH. 

Aucun d'entre eux n'avait de formation en microbiologie. MaJgre cela, ils ont beaucoup appris 
et se sont montres perfonnants. · 

4. Organisation du travail 

Monsieur EL BEIKACE:MI s'cst charge de la collecte des echantillons et de leur 
acheminement au laboratoire, les techniciens n'ayant pas de vehicule de service. Cette lacwie 
doit etre comblee rapidement car si le volwne d'analyse s'accroit, ii sera difficile de continuer a 
fonctionner de cette fa~n. 

Pour les analyses, l'expert a organise le personnel en groupe de deux personnes (wie deja 
fonnee et une a former) de fayon a faire faire les analyses par deux techniciens (double 
echantillonnagc), chaque analyse etant effcctuee en double (deux boites de Petri par dilution). 
Ceci de fayon a verifier la fiabilite des resultats. 

Chaque technicien a realise la totalite des analyses de la preparation des echantillons et des 
milieux de culture jusqu'au report des resultats dans le registre entree-sortie des prelevements. 

Le traitement des dechets, le lavage de la vaisselle et son rangement representent un volume de 
travail important II faudrait rccruter une personne fonnee dans ce but pour e:ffectuer ces 
taches. 

En effet, quand la section biochimie va d6marrer, le personnel en microbiologie (2 ou 3 
personnes au plus) ne poWTa pas assumer tout ce travail surtout quand le LAAIP atteindra le 
niveau de fonctionnement prCw. n en est de meme pour l'entretien des locaux. 

5. Lancement des analyses 

aJ Pre/evement des echanti/lons 

Chaque fois que c'est possible, ii faut prelever des unites de conditionnement et laisser les 
produits dans leur emballage jusqu'au laboratoire. 

Lorsque le produit est en vrac, ii faut avoir : 

- le souci statistique : le prelevement doit etre repr6sentatif du lot 

- le souci bact6riologique : ne pas modifier la microflore du produit, c'cst-a-dire ne pas 
contaminer ct Cviter le developpernent 

Done l'echantillon doit etre preleve aseptiquement et doit etre conserve entre 0° c et 5° c. 
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Sauf les conserves et les produits seches qui sont conserves a temperature ambiante et les 
produits congeles a - 18° c. 

Le delai entre le prelevernent et le traitement de l'echantillon doit etre aussi court que possible. 

Quantite d'echantillons : 

pour les produits solides, ii faut 50 g de prise d'essai. 
Le controle microbiologique preconise le prelevernent de 5 echantillons par lot a inspecter. Si cc 
n'est pas possible dans le cadre d'un auto-controle, prendre 2 x 50 g (double echantillonnage ). 

Si l'on procCde a des controles en cours de fabrication, ii faut prelever avec une frequence aussi 
reprCsentative que possible des conditions de fabrication. 

pour les produits liquides, 200 ml a 1 000 ml scion Jes recherches microbiologiques a effectuer. 

Ccs directives conccmant le pr61evemcnt ont etc appliqu6es. n est dommage que le personnel 
du laboratoire n'ait pas pu effectuer lui-meme les pr6levements. 

bJAnalyses des produits de la mer 

1) sur le poisson frais preleve au port apres debarquement ii a ete effectue une analyse 
microbiologique complete. c'est-a-dire : 

. Flore totale aerobic mesophile 

. Colifonnes totaux et fecaux 

. Anaerobies sulfito-rCducteurs 

. Streptocoques fecaux (presomption) 

. Salmonella 

. Listeria ( essai) 

. Vibrion parahemolytique 

2) les memes analyses ont 6t6 effectuees sw- les semi-consCIVCs avec en plus le 
denombrement de la flore totale halo.phile 

3) sur lcs conserves ont ete r6alis6s Jes tests de stabilite avec incubation 7 iours a 3 7° c. 
et 7 iours a S 5° C. Sm les boites temoins et les deux s6ries de boites incubees : 

. pHmetrie pour etudier la variation de pH 

. bactCrioscopie pour calculer le rapport R du nombre de germes dans Jes boites 
incubees sur le nombre de gennes dans les boites non incubees (ii doit etre inf6rieur 
a 100). Cet examen permet egalement de mettre en evidence l'hygiene de fabrication 
des conserves. 

c) Analyses d'eau et de glace 

Les memes d6nombremcnts quc sur les produits :frais et 1ransform6s ont etc pratiques ( sauf 
Sahnonelles) apres micro-filtration. 
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d) Auto-controle de /'hygiene de fabrication 

Des boites contact ont etc utilisees pour controler la presence de flore totale et de colifonnes : 

- sur les surfaces : 

. caisses plastiques 

. tables de travail 

. tapis convoyeurs 

. grilles d'egouttage 

. plaques d'egouttage 

. boites vides 

. bac de re:froidissement 

. table de retoumement des boites 

- sur !'ambiance : de l'atelier au niveau de la chaine de fabrication, a l'entree de l'atelier 

- sur le personnel : mains, vetements de travail 

Des analyses microbiologiques ont egalement etc pratiquees sur la sawnure : 

. avant fabrication 

. en cours de fabrication, au debut de la chaine, en fin de chaine. 

D'autres prelevements ont ete rCalises pour tester les conditions d'hygiene du transport du 
poisson : sur les parois d'un camion isothenne. 

I CONCLUSION 

'f outes ces analyses ont pennis au personnel de se former aux multiples techniques utilisees en 
microbiologi.e : techniques en milieu solide, en milieu liquide, microscopiques ... 

L'expert s'est assure que les resultats obtenus pour les echantillons analyses en double etaient 
bien correles, que le registre d'entree des echantillons etait bien tenu a jour, les resultats 
correctement notes et les fiches de stock bien suivies. 

Les auto-controles d1tygiene ont ete tres interessants pom 11ndustriel car cela lui a permis de 
deceler des defaillances dans sa methode de nettoyage-d.Csinfection, et de prevoir des mesures 
preventives contre les risques de contamination par les sutfaces qui ont ete testees. 

A la suite de ces auto-controles d1tygiene, Monsiem EL BELKACEJ\..11 a realise des 
diapositivcs des resultats obtenus sur les boites de Petri, ce qui peut Jui etre tres utile par la suite 
pour la promotion du laboratoire et pour expliquer l'interet de ces auto-controles aux Industriels. 
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Le 8 aoiit, l'expert a etc r~u par la Federation Interprofessionnelle des Produits de la Mer 
(FIPROMER). Madame HERBIN a rencontre Monsieur BOUA YED, le President et Madame 
AIT YOUSSEF, la Secretaire GCn.6rale. Ils ont reflechi ensemble sur ce que le LAAIP pouvait 
apporter aux lndustriels. A la suite de cette entrewe, !'expert a propose un programme de 
travail qu'il a soWitis a Monsieur EL BELKACE:MI : 

- definition pour les Industriels ne possedant pas de laboratoire, d'un progranune d'auto­
controles, le LAAIP pouvant se charger de ces auto-controles 

- suivi et controle de la qualite des produits de la peche pour contribuer a l'amelioration du 
circuit de production de ces produits 

- recensement, identification et Cvaluation de toutes les sources de contamination affectant les 
differents maillons de la chaine de production et de transformation des produits 

- Cvaluation de l'impact de l'hygiene sur la qualite du poisson frais et du poisson transforme 
(taux d'histamine, d'ABVT, conformite aux nonnes sanitaires ... ) 

- etude de la salubrite des ports de peche 

- surveillance continue des sources de pollution affectant le milieu littoral 

En pratique, cela pourrait se traduire : 

1. Par un echantillonnage regulier du poisson frais 

. a bord des bateaux de p&he 

. au port, au debarquement 

. dans la halle de criee 

. dans les entrepOts, les stalles des mareyeurs 

. dans lcs vehicules de transport. A cette etape, il serait bon de faire des prelevements 
dans les caisses du haut et dans les caisses du bas pour comparer les niveaux de 
contamination et mettrc en ev.i.dcnce la n6ccssitC d'empecher que les germes contami­
nants des poissons du haut ne viennent contaminer ccux du bas (par exemple, rnettre 
des intercalaires entre les caisses pour arreter les ecoulements ). II faudrait faire des 
prelevernents depart du port et anivCe a l'usine 

. dans les usines de transformation (conserves, semi-conserves, produits congeles, sous­
produits) 

et des analyses rnicrobiologiques et biochimiques a tous les stades. 
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2. Par des controles de l'hygiene a tous les stades egalement 

. bateaux de peche : cales, hygiene corporelle des mousses, hygiene des manipulations 

. port : paniers en osier, caisses, quais, hygiene des manutentionnaires, eau du bassin, 
glace, pare de vente, stalles des mareyeurs : controle d'efficacite du nettoyage 

. camions :fiigorifiques : parois, caisses 

. usines : swfaces de travail, aires de stockage des matieres premieres, eau du puits, 
sawnure, personnei ambiance, tests d'efficacite du nettoyage des surfaces 

3. Par des controles de la temperature du poisson 

. dans les bateaux 

. au port (temps de sejour souvent tres long) 

. dans les camions 

. anivee a l'usine 

. pendant la transformation 

Ceci pour inciter les professionnels a utiliser de la glace. 

De cette fayon, le LAAIP peut interesser tous les industriels de la filiere Produits de la Mer et 
developper sa clientele. 

Le 11 aout, I' expert etait reyu par le Docteur TOUTI, Directeur du Laboratoire V et6rinaire 
d' Agadir pour etablir un circuit d'intercomparaisons des resultats entre les deux laboratoires. Le 
Docteur TOUTI est tout a fait favorable a ces intercomparaisons. Par ailleurs, le Ministere de 
l' Agriculture prevoit la creation d'un reseau d'intercomparaison entre tous les laboratoires 
veterinaires du Royaume du Maroc, le LAAIP pourrait done faire partie de ce reseau. Ce serait 
excellent pour sa renommee et cela inspirerait confiance aux Industriels. 

Le LAAIP doit dans l'avenir s'installer dans les nouveaux locaux de la Delegation Regionale 
Maritime dans l'enceinte du nouveau port d'Agadir. Les plans de ce futur laboratoire ont ete 
revus avec l'architecte, Monsieur SKALI, par l'expert en collaboration avec Jean-Pierre 
CHEVRIER, le Directeur Monsieur EL BELKACEl\.11 et Monsieur CHAHBOUN et le plan 
definitif et detaille lui a 6t6 remis en fin de mission. Une photocopie de ce plan est en annexe 
n° IX. 
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CONCLUSION 

A !'issue de cette mission, le personnel du LAAIP etait a merne de proceder aux analyses 
microbiologiques sur les produits de la p&he, l'eau ct la glace. 

·n est parvenu a Wl bon niveau technique grice a sa tenacitC et sa motivation . 

. II dispose d'un outil de travail perfonnant_qu'il reste certes a completer et a perfcctionner. 

MaJgn5 cela, en l'absence d'un charge de laboratoire en microbiologie, ii sera difficile au LAAIP 
de r6pondre correctement a la demande des Industriels et d'evoluer en elargissant l'eventail des 
analyses. 

L'avenir du LAAJP est base sur la communication avec tous les professionnels de la filiere des 
produits de la peche, !'expert fait confiance pour cela en son directem et en son personnel 
technique. 
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Le plus urgent est de remplacer Madame BENYOUSSEF au poste de charge de laboratoire de 
microbiologic par wic pcrsonnc ayant wic formation en microbiologic des aliments ( si pomblc 
. des produits de la peche) et wie experience suffisante en laboratoire de controle de la qualitC. 
Actuellement aucwi membre du personnel du LAAIP n'a ce type de formation et d'experience. 
Monsieur CHAHBOUN qui est le charge de laboratoire en biocbimie-physique et qui s'occupe 
temporairement des deux sections, ne pourra plus assumer les deux fonction quand la section 
Biochimie-Physique aura demarre ct que le LAAIP aura atteint le niveau de fonctionnemcnt 
prew. 

L'absence de vehicule de service pour le personnel teclmique du LAAIP est mi handicap sCrieux 
pour la collecte ct l'acheminernent des echantillons. D'autre part, pour la valid.ire des rCsultats, ii 
vaut micux que les prelevcments soient effectues par des teclmiciens formes. 

Pour faciliter la comnnmication du LAAIP avec les cntrcprises, il faudrait qu'il soit dote 
rapiderrient d'un telephone et d'un fax. D faudrait equiper le LAAIP en bureautiquc et 
eventuellernent prCvoir wte secretaire. 

Le LAAIP n'a pas encore de budget de fonctionnernent C'est wie question qu'il faudrait rCgler 
rapidernent pour eviter que le laboratoire ne se trouve a court de milieux de culture ct de 
materiel consommable. 

Une des missions du LAAIP est de pouvoir informer les Industriels sur les normes, sm les 
circulaires officielles a appliquer. n est indispensable quc les reactualisations de normes et 
nouvelles circulaires officielles soient systematiquement envoyees au laboratoire. 
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ANNEXE I 

Novembre 1994 

Projet du Gouvernement du Maroc 

(Assistance d'urgence au Royaume du Maroc pour la mise 
en marche du laboratoire de contr6le de la qualite des produits 

industriels de la peche d'Agadir) 

DESCRIPTION DE POSTE 

SI/MOR/94/801/ll-52/07-20AO 

Designation du poste: 

Duree de !'affectation: 

Date d'entree en fonction: 

Lieu d'affectation: 

But du projet: 

Attributions: 

Consultant biologiste 

1. 5 mois 

Janvier/febrier 1995 (depend de la livraison 
du materiel de laboratoire) 

Agadir, Maroc 

Le projet vise a apporter une assistance au 
MP.HMM du Maroc pour mettre en marche le 
laboratoire de contr6le de la qualite des 
produits industriels de la peche mis en place 
a Agadir avec l'assistance de l'O~"'L'DI, et qui 
connalt des difficultes techniques de 
fonctionnement. 

Le consultant biologiste, en cooperation avec 
le personnel de contrepartie et le consultant 
chimiste, aura a acomplir les taches 
suivantes: 

Mettre au point et 
analyses biologiques 
produits de la peche 
conjointement avec les 
formes; 

effectuer toutes les 
indiquees pour les 
frais et transformes 

specialistes marocains 

Former le personnel de contrepartie pour 
qu'il soit capable de mener de maniere aisee 
toutes operations a effectuer depuis le 
prelevement des echantillons jusqu'a 
!'interpretation et la corpmunication des 
resultats; 

Etablir un canevas technique de travail tres 
detaille pour toutes les analyses biologiques 
a effectuer' pour servir de reference au 
personnel de laboratoire; 

Etablir un rapport technique de la mission. 

Le rapport doit etre prepare conformement au 
systeme etabli par l'ONUDI pour les rapports 
teclmiques, soumis en 2 copies et accompagne 
par la diskette utilisant si possible le 
systeme Wordperfect WP 5.1. 



Formation et experience: 

Connaissance linguistique: 

Informations 
supplementaires: 
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Biologiste ayant une longue experience dans 
le contr6le alimentaire au laboratoire y 
compris des analyses des produits de la peche 
ainsi que l'encadrement des stagiaires. 

Fran~ais. 

Le Royaume du Maroc a une cote maritime exceptionnellement longue de 
3 500 km et qui recelent des richesses halieutiques importantes et variees. 
Les captures ont atteint en 1990 556 000 tonnes. Une grande partie de cette 
production est exportee sous forme de produits frais, traites et/ou 
transformes, le reste etant absorbe par le marche national (consommation 
moyenne par tete d'habitant et par an estime a 7 kg en 1990). La valeur des 
exportations des produits de la peche en 1990 representait pres de 13% des 
exportations globales marocaines et 42% des ventes a l'etranger des produits 
alimentaires. Par ailleurs, le secteur des peches maritimes a induit en 1990 
plus de 132 000 emplois. 

La peche maritime est assuree par la flotte de peche hauturiere (en 1990 
407 bateaux ont peche 129 422 tonnes) et la flotte de peche artisanale 
(427 106 tonnes debarquees en 1990 par pres de 2 377 bateaux). 

les ports de peche sont au nombre de 25 dont 9 sur la Mediterranee et 
16 sur l'Atlantique et les principaux sont ceux de Tan-Tan, Agadir, Safi et 
Casablanca. 

Les industries de la peche sont representees par: 

les conserveries de poisson: Au nombre de 55 usines, elles ont traite 
en 1992 pres de 110 000 tonnes. En 1991/92 le Maroc a exporte 65 117 
tonnes de conserves de poisson (sardines notamment), dont 60% vers la 
GEE; 

les usines de sous-produits: Elles sont 30 unites qui ont absorbe en 
1992 119 000 tonnes de poisson. La production est de l'ordre de 45 000 
tonnes de farine de poisson et 13 000 tonnes d'huiles. Les exportations 
en 1992 ont ete de 3 890 tonnes de farine et 1 933 tonnes d'huile; 

les semi-conserves: Elles comprennent les ateliers de salage et/ou de 
conditionnement de l'anchois. Au nombre de 41 unites elles ont traite 
plus de 10 000 tonnes en 1992. La quasi-totalite de la production est 
exporte vers les marches fran~ais et espagnol; 

les unites de congelation: Elles sont au nombre de 29 a congeler le 
pois son a terre. Elles ont produi t en 1992 9 298 tonnes. A cette 
quantite viennent s'ajouter les 173 000 tonnes congeles a bord des 
chalutiers. Les exportations de produits de la peche congeles ont ete 
de 12 127 tonnes en 1992; 

les unites de transformation d'algues marines: Elles comptent 3 unites 
operationnelles avec une capacite de 59 000 tonnes d'algues par an. En 
1992 les exportations d'agar-agar etaient de 652 tonnes; 

les fabriques de glace: Au nombre de 26 ell es ont une production 
maximale possible de 1 238 tonnes/jour. 
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Les industries de transformation ont done traite en 1992 231 180 tonnes, 
debarques notamment par la flotte de peche cotiere nationale, dont 43.6% 
(100 922 t) destines aux conserves et 51,6% (119 454 t) aux sous-produits. 

Les produits des industries de transformation exportes ont atteint 
73 000 tonnes pour une valeur de 150 millions $EU dont 60% sur la CEE, ce qui 
represente un apport considerable en devises fortes. 

Sur le marche interieur, le poisson frais continue de jouer un role 
important, quant aux produi ts transformes, seulement mo ins de 20% des 
conserves et une quanti te negligeable de poisson congele sont ecoules 
localement (ce qui laisse des perspectives de developpement interessantes 
pour ces produits). 

Par ailleurs, la farine de poisson connait depuis quelques annees un 
developpement important sur le marche interieur en raison des besoins accrus 
du secteur de !'aliment de la volaille en plein essor. 

Le secteur des industries de transformation est par excellence un 
secteur pourvoyeur d'emplois. Il fait appel a une main d'oeuvre importante, 
estimee a 40 000 personnes, constitues a 80% de femmes. En outre, ce secteur 
favorise l'emploi de milliers d'autres personnes dans les activites annexes 
telles que la peche proprement dite, l'emballage, le transport, etc. Les 
investissements agrees en 1991 dans ce secteur se sont ele\·es a plus de 36 
millions de $EU, generant pres de 2 100 emplois. 

Afin de permettre au secteur de continuer a contribuer au developpement 
du pays, notamment en matiere de securite alimentaire, de creation d'emplois 
et des apports en devises fortes, le Gouvernement du Royaume du Maroc a pris 
un ensemble de mesures permettant particulierement: 

d'encourager les investissements dans le secteur (simplification des 
procedures, prets a des taux avantageux, ... ); 

de garantir les approvisionnements en matiere premiere (mesures de 
conservation des ressources); 

de renforcer la recherche scientifique et la formation; 

de moderniser les outils de production pour repondre aux imperatif s de 
diversification de la production et d'amelioration de la qualite des 
produits pour plus de competitivite sur les marches; 

de renforcer les infrastructures portuaires et les industries annexes; 

d'organiser et ren~orcer les circuits de distribution; 

de stabiliser les couts de production; 

de renforcer les associations professionnelles qui jouent un role de 
plus en plus important dans le developpement du secteur. 

L 'ONUDI a participe aux efforts entrepris par le Royaume du He.roe, 
notamment pour permettre aux produits industriels de la peche de repondre aux 
nouvelles exigences de qualite CEE et garder leur place sur ce marche qui est 
leur plus important debouche. L'assistance de l 'ONUDI s'est materialisee dans 
les projets suivants: 

Redeploiement et modernisation du secteur des industries de la peche 
<US/MOR/88/248) 
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Etudiant le secteur particulier des conserveries, le rapport de l'etude 
a conclu a la mediocrite de la qualite de la matiere premiere et des produits 
finis et souligne la necessite d'ameliorer les conditions de preservation de 
la qualite des produits de la peche aux stades importants de la chaine de 
production (bateau, debarquement, usine). Les aspects laboratoire de contr6le 
de la qualite et formation ont ete egalement soulignes. Le laboratoire a ete 
realise a Agadir sur fonds DDIA et la formation est integree dans un projet 
regional dont le document est en cours de finalisation a 1 'ONUDI. Par 
ailleurs, suit ace projet la majeure partie des conserveries marocaines ont 
ete modernisees tant au niveau des locaux qu'a celui des equipements. 

Assistance au Royaume du ttaroc pour la mise en place d 'µpe chaine 
pilote de froid de distribution des produits halieutigues a Marrakech 
(US/MOR/89/245) 

Cette etude a montre !'existence d'un marche interieur important pour 
les poissons pelagiques frais de qualite, et a elabore une etude technico­
economique pour la mise en place d'une chaine de distribution de poissons 
pelagiques frais sur Marrakech. Cependant. la reussi te d I un tel pro jet depend 
de la qualite du poisson frais achete au niveau du port. 

Intervention d'urgence au Maroc pour !'amelioration de la gualite du 
poisson frais destine a l'industrie (SI/HQR/90/801) 

Les conclusions de cette etude ont fait appara1tre un probleme 
pre occupant de la qual i te de la ma tiere premiere due aussi bi en aux 
conditions de capture et mise en cale (manipulation a bord) qu'a l'etat des 
bateaux (cales non isoles et ne pouvant permettre l'utilisation de la glace) 
et des conditions de debarquements. La recommandation principale de ce pro jet 
est la mise en place d 'un pro jet pilote sur 1 'amenagement des cal es de 
sardiniers. 

Mise en place d'un laboratoire central de contr6le pour les productions 
industrielles des produits de la mer C}{A/MOR/90/630) 

Ce projet a permis de mettre en place un instrument technique 
operationnel et permettant d'effectuer toutes les analyses physico-chimiques 
et bacteriologiques des produits de la peche frais ou transformes et qu'ils 
soient destines au marche local ou a !'export. Compte tenu des exigences de 
qualite imposees sur les marches et des programmes d'assurance qualite qui 
seront developpes dans les unites de traitement et/ou de transformation, ce 
laboratoire est appel~ a jouer un tres grand role dans le futur. 

Afin de completer l 'ensemble des mesures prises pour une meilleure 
preservation de la qualite des produits de la peche et mettre en place un 
veritable systeme d'assurance qualite, le MPMMM a demande a l'ONUDI son 
assistance pour resoudre les problemes de deterioration de la qualite qui 
persistent encore aux trois points les plus importants de la chalne (bateau, 
port, usine). Les documents de projets relatifs ace sujet ont ete finalises 
et seront incessamment sownis a la recherche de financement apres approbation 
interne. 

Com.me il a ete decrit precedemment, le Royaume du Maroc, dans le cadre 
de sa politique de developpement du secteur, a pris des mesures permettant 
d 'adapter ses produi ts industriels de la peche aux exigences du marche 
europeen, et notamment celles de la Directive CEE sur la production et la 
commercialisation des produits de la peche qui est entree en vigueur. L'ONUDI 
a apporte une assistance importante et notamment la mise en place du 
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laboratoire de controle de la qualite des produits industriels de la peche 
a Agadir et dont le role est comme suit: 

La mise au point des methodes et des techniques d 'analyses et de 
controle de routine des laboratoires installes aupres des usines; 

L'expertise des resultats des controles effectues par les.laboratoires 
des usines; 

L'assistance technique pour les usines dans le domaine de controles 
plus sophistiques et qui necessitent des moyens materiels et humains 
plus importants; 

L'assistance technique pour les usines dans le domaine de la formation 
des responsables de laboratoires; 

L'attribution eventuelle de labels de qualite destines a 
!'encouragement des exportations d'un plus grand nombre de produits 
industriels marocains de la peche; 

D'informer et· d'aider au hon suivi des normes. 

Cependant, ce laboratoire connait des difficultes de fonctionnement qui 
l'empeche de jouer son role et notamment !'assistance aux usines de 
transformation dont les produits risquent d'etre exclus du marche europeen, 
leur principal debouche avec toutes les consequences possibles sur l'emploi 
et les revenus en devises pour le pays. 

En fai t, 1 'origine de ces difficul tes de fonctionnement remonte au debut 
de l'etablissement du laboratoire. Les fonds qui ont servi au financement du 
projet ont ete preleve sur la DDIA, 1990/91. Compte tenu du retard accuse par 
!'execution du projet et de la limitation des fonds prevus (insuffisance des 
equipements, notamment de fonctionnement, mission de !'expert international 
ecourtee, une seule personne formee), tous les preparatifs necessaires au bon 
demarrage et fonctionnement du laboratoire n'ont pu etre menes a terme. 

Le Ministere des Peches mari times et de la Marine marchande du Maroc n' a 
pu, par ses seuls propres moyens, combler cette lacune. Actuellement alors 
que les exigences europeennes sont entrees en vigueur, le laboratoire est 
pratiquement paralyse. Le Maroc a done un besoin urgent de !'assistance de 
l'ONUDI pour rendre ce laboratoire operationnel. 
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ANNEXED 

PRESENTATION DE LA METIIODE HACCP 

L'introduction et la misc en oeuvre dans les pays developpes des concepts d'Assw-ance-Qualite, 
d'analyse des dangers ct maitrise des points critiques (HACCP) ont initie unc mutation complete 
des moycns de manutcntion, de transfonnation ct de commercialisation des produits de la 
peche. 

L'objectif essentiel de ces d6marches est la production de dcnrc5es plus salubrcs tout en 
conservant une rentabilit6 6conomique par la rCduction des pcrtcs et des coUts de non qualite. 

L 'Industrie halieutique des pays en voie de developpement doit s'adapter a ces changements, les 
principaux pays importateurs exigeant !'adoption de l'HACCP par l'industtie et ces exigences 
vont se genCraliser dans le futur. 

Le poisson et les produits de la mer peuvent vehiculer des gennes pathogenes, des metabolites 
toxiques pour l'homme. Par consequent, la recolte, la conservation, le conditionnement, le 
transport, le stockage et la transformation de ces produits doivent se faire dans de bonnes 
conditions d'hygiene et en utilisant des technologies appropri6es. pour en asSW'Cf la salubrite et la 
qualite. 

Dans les principaux pays producteurs et importateurs de produits de la p&he, les 
r6glementations sanitaircs ont adopte le principe de la responsabilite des producteurs, des 
transformateurs qui doivcnt mettre en place un programme d'auto-controle base sur le concept 
HACCP. 

Dans le cas de l'Union EuropCenne, la directive 93/43 fait appel au meme principe: auto­
controles fondes sur : 

- l'identification des points critiques dans les Industries de Transformation des Produits de la 
Peche 

- misc en place de methodes de swveillance et de controle de ces points critiques 

- prelevements d'echantillons pour analyses pour verifier : 

. l'efficacite du "Plan de Nettoyage - Desinfection" 

. le respect des nonnes sanitaires 

- conseivation des enregistrements des resultats d'auto-controle 
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Rabat. le 7 Juillet .1995 

ProgramriJ.~)ie_ 1a·~Journee ,clu. 
13 Juillet 1995 :relative· A la prese:ntation 

du laboratoire · d'Agadlr ________ ,.. ____ ,_ 

Lieu : LT.P.M 

_!Q..H : - Expose d'ouverture par M~ TAZI 
•Les enjeux ecoi:io~ique~ des nonnc~ de qualik 

••a. . • ' 

- c: ... I>ose._gS?·M~~G.!~Y~:\ER.i~J.d~J~;. 1-nqmIN ... 

~~jeuner _J 

. . .. 

- Vls1t!-': nn 1~ht\r:.1t1"\irl'• :' , 
- Expose du '~rofesseur ABABOUCH 

• Application' du con?~Pt HACCP au Ma roe 

- Dcbat et dlsc1jssions 

-·Cloture :: 
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ANNEXE IV 

MISSIONS DU LABORATOIRE D'ASSISTANCE 
A L'AUTO-CONTROLE DES INDUSTRIES DE LA PECHE 

Lors de lajownee du 13 jtJillet 1995, relative a la presentation du Laboratoire d'Agadir dont le 
programme figure en annexe n° III, l'expert a expose les missions du LAAIP : 

1. ANALYSES 

a) En microbiologie sur les produits frais et transformes. les eawc., la glace concemant : 

. la Flore totale aerobic rnesophile et psychrophile 

. la Colirnetrie 

. les Anaerobies sulfito-reducteurs 

. les Streptocoques fCca.ux 

. la recherche des pathogenes : Salmonella, Staphylocoque, Listeria, Vibrion para­
hemolytique 

. la stabilite des conserves (Etuvage 7 jours a 37° c et 55° c, pHmetrie, bactenosco­
pie) 

. la recherche de parasites 

Cette assistance a l'auto-controle peut se faire pour les Industries qui ne font pas 
d'analyses microbiologiques ou poW' celles qui souhaitent completer les analyses deja 
effectuees par leur laboratoire inteme. 

Des auto-controles d'Hygiene peuvent egalernent etre rCalisCs par le LAAJP tels que : 

. prelevernents de swface 

. prelevernents d'arnbiance 

. controle de !'hygiene des mains 

. test d'efficacite des rnethodes de Nettoyage-Desinfection 

b) En biochimie - physique : 

. poids net, poids brut, poids net egoutte 
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. controle des sertis 

. pHmetrie 

. teneur en eau de l'huile de conserve 

. indice d'acidite des huiles 

. indice de saponification 

. A.B.V.T . 

. T.MA. 

. histamine par : 
- fluorimetric 
- HPLC 

L'cxpcrt a prCcis6 que le Secteur :Microbiologie serait operationncl des le 17 juillet et 
que le Secteur Biochimie-Physiquc pourrait fonctionner completement lorsquc la 
Societe Boyer de Casablanca aura procCder a l'installation technique des appareils ceci 
pour des raisons de garantie ct des l'anivee de l'expcrt Biochimiste, Michele ROCHE, 
c'est-a-dire au mois de Septembre 1995. 

Lors de cette presentation des analyses pouvant etre e:ffectuees au LAA.IP plusieurs 
propositions ont ete faites par lcs Industriels visant a completer l'eventail des analyses : 

. dCnombrement de la fl.ore halophile dans lcs saumures 

. denombrement de la fl.ore fongique dans les farines de poissons et dans les concentres 
de tomates 

. denombrement de la fl.ore lac1ique dans les concentres de tomates 

. recherche de la fl.ore sporulee aerobic et anaerobic dans les produits congeles et en 
conserve 

Les Industriels demandent done au LAAJP de prendre en compte, non seulement la 
flore refletant la qualite sanitaire, mais egalement la flore refletant la qualite industrielle 
de leurs produits. 

Les denombrements des flores refletant la qualite industrielle des produits de la peche ne 
figurent pas dans les analyses microbiologiques pouvant etre actuellement e:ffectuees par 
le LAAIP mais elles representent un axe de developpement tres interessant et pourraient 
s'inscrire dans un nouveau programme avec l'ONUDI comme le preconise Jean-Pierre 
CHEVRIER 
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2. AIDE A L'INSTALLATION DE LABORATOIRE DANS LES ENfREPRISES 

Une assistance technique peut etre apportee aux Entreprises pour : 

. l'etablissement de plan d'installation de laboratoire 

. le choix des matCriels et des reactifs neces.uires 

. le choix des methodes de controle et d'analyse 

3. FORMATION DU PERSONNEL DES EN1REPRISES 

. sensibilisation a !'hygiene pour le personnel de production 

. formation aux techniques analytiques pour le personnel de laboratoire 

. formation a l'HACCP et a I' Assurance Qualite (nonnes ISO 9000) pour les 
animateurs-qualite 

4. ASSISTANCE AUX INDUSTRIELS POUR :METI'RE EN PLACE L'HACCP DANS 
LEURS UNITES DE PRODUCTION et s'ils le souhaitent aller jusgu'a une demarche­
gualite selon les referentiels ISO 9000, le LAAIP peut Yszalement Jes y aider. 

A }'occasion de cette joumee de promotion et de presentation du LAAJP, la Direction des 
Industries de la Peche par la voix de Monsieur T AZI ainsi quc les experts ont bien explique aux 
Industriels que le laboratoire etait ta pour les aider a mettre en place et a rCaliser les auto­
controles devenus indispensables pour maitriser la qualite de leurs productions d'ou son nom de 
Laboratoire d'Assistance al 'Auto-controle des Industries de la p&he. 

n faut souligner ici que cette Assistance a l'auto-controle ne se limite pas aux Industries ma.is 
s'etend aux armateurs, aux mareyeurs, aux transporteurs, c'est-a-dire a tousles intCIVenallts en 
amont et en aval des Industries de la Peche. 
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lcoNSIGNES POUR LE LABORATOIRE DE MICROBIOLOGIE 

Part obligatoire d 'un tablier de couleur claire, 
ininflammable. Il doit etre boutonne; 

Lavage et des infection des mains et des avant-bras avant 
chaque serie de manipulations; 

ANNEXE V 

en tissu 

et a pres 

Desinf ection du plan de travail avant de commencer les manipulations; 

Desinf ection du plan de travail avant de commencer les manipulations; 

Respecter les regles de travail aseptique: 
o Manipuler dans la zone cle sterilite du bee bunsen; 
o Eviter de parler pendant les manipulations; 
o Eviter les courants d'air (fermer portes et fenetres); 

Interdiction de fumer et de manger (meme du chewing gum) dans le 
laboratoire; 

Toute personne etrangere au Service de Microbiologie doit s'abstenir 
d'y penetrer pendant les manipulations; 

Pour les manipulations de cultures de bacteries pathogenes prendre 
toutes les precautions qui s'imposent pour eviter les contaminations 
(desinfection immediate des instruments de transfert, utilisation de 
prepipettes, port de gants, ... ); 

Identifier 
affichettes 
STERILISE. 

les paniers 
plastiques 

en salle de sterilisation a 
notees: PANIER STERILISE OU 

l'aide 
PANIER 

des 
NON 
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PREPARATION DES MILIEUX DE CULTURE 

1. Preparer la liste des milieux de culture en fonction des analyses 
prevues; 

2. Cal cul er le volume de milieu necessaire et effectuer les pesees de 
milieu deshydrate; 

3. Porter le melange milieu deshydrate - eau distillee a ebollition et 
chauffer jusqu'a complete dissolution; 

4. 

5. 

6. 

RESPECTER LES INDICATIONS DU FABRICANT 
NE PAS SURCHAUFFER 

Verifier le pH et ajuster si necessaire avec une base faible ou un 
acide faible; 

Verser dans un flacon et autoclaver en suivant le bareme conseille (cf 
Fiche AUTOCLAVAGE); 

Au moment de !'utilisation porter les geloses au bain marie bouillant 
jusqu' a fusion complete et laisser refroidir a 45° C avant de les couler 
en boite de petri. 

NE JAMAIS AUTOCLAVER DEUX FOIS LES MILIEUX 

AUTOCLAVER LE PLUS TOT POSSIBLE APRES LA PREPARATION DES MILIEUX 
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UTILISATION DE L'AUTOCLAVE 

1. Completer le niveau d'eau a 2 litres avec de l'EAU DISTILLEE avant 
chaque sterilisation; 

2. Placer les paniers avec les milieux a steriliser dans l'autoclave; 

3. Fermer soigneusement l'autoclave; 

4. Allumer l'autoclave (bouton rouge sur la cote droit) 
Appuyer sur la touche ~ 

5. Selectionner le bareme de sterilisation en appuyant sur la touche IPAT j 

Pour modifier les parametres revenir au bareme 1 et operer comme suit: 

Modification de la temperature: 

~! ~ 1---x-1 r:::::-::-1 L-A--1 ~~·~ i 'V ,~~ 

Modification du temps: m STER 0 ~ STER:¢' ~ fVl ~ STER 0 

TIME TIME ~ TIME 

Les modifications ne sont valables que pour un seul cycle de 
sterilisation 

NE JAKAIS MODIFIER UN BAREME EN COURS DE CYCLE 

6. S'assurer que la valve est en position CLOSE et appuyer sur START. La 
lampe temoin STER clignote; 

7. En fin de sterilisation une sonnerie retentit 10 fois et l'affichage 
digital indique END; 

8. Avant d' ouvrir 1 'autoclave TOUJOURS S 'ASSURER QUE LA PRESS ION EST 
REDESCENDUE A 0. 

On peut la faire baisser manuellemetn en tournant la valve IQ!IT 
DOUCEMENT en position OPEN. 
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UTILISATION DU STOMACHER 

1. Placer l'echantillon avec le diluant STERILEMENT dans un sac STOMACHER 
SEWARD. Le volume total doit etre compris entre 80 ml et 400 ml. 

2. 

3. 

4. 

S'il existe un risque de rupture du sac, utiliser un sac dans un autre. 

Ouvrir la porte en soulevant la poignee et placer le sac a 
l'interieur. 

Refermer la porte en coincant le haut du sac. 

Mettre l'interrupteur en position I. 

Appuyer sur la touche 30 pour le temps et la touche NORM pour la 
vitesse. 

Ne jamais ouvrir la porte de 1 'appareil en fonctionnement, APPUYER 
D'ABORD SUR STOP. 
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lITILISATION DU MICROSCOPE I 
1. Allumer le microscope (touche devant l'appareil); 

2. Placer la lame a observer sur la platine porte-objet et la coincer a 
l'aide du fixe-lame en le ramenant DOUCEMENT: 

3. Positionner l'objectif choisi a l'aide de la tourelle jusqu'au declic; 

4. Regler la lumiere grace a la molette si tuee sur le cote droit de 
l'appareil et a l'aide du diaphragme; 

Pour concentrer la lumiere ou la diffuser regler la hauteur du 
condensateur (molette sous la platine a gauche); 

5. Placer l'objet a observer dans le faisceau lumineux et proceder a la 
mise au point en descendant 1 'objectif vers la lame a l 'aide des 
molettes macrometriques (de chaque cote du statif) EN REGARDANT SUR LE 
COTE DE LA LAME (pour ne pas la heurter avec l'objectif) puis a l'aide 
des molettes micrometriques pour affiner la mise au point; 

6. Pour !'observation avec l'objectif 100 x utiliser une goutte d'huile 
a immersion. 

EN FIN DE MANIPULATION: 

Eliminer l'huile a iDDersion avec du papier Joseph imbibe d'alcool; 

R.amener la molette de reglage de la lumiere au mini111U.111; 

Eteindre le microscope; 

Remettre la housse en plastique. 



Quantite 

1 

10 paquets 

1 ooo unites 

2 

4 

100 

4 coffrets 

2x 500 g 

2x500g 

2 x 500 g 

2x 500g 

2 x 500 g 

2 x 500 g 

1 

1 litre 

1 

1 

500g 
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ANNEXE VJ 

MILIEUX ET MATERIELS MANQUANTS 
PAR RAPPORT AUX COI\WANDES EFFECTUEES 

AUPRES DE L'ONUDI 

[" ' · ,. .. tion 

Annoire d'incubation a 55° c = 500 l 

Papier absorbant a usage unique 

Sacs en plaStique pour autoclavage des milieux 

Bacs en polyethylene pour eau de Javel 

Marqueurs indelebiles 

Etiquettes en plastique autocollantes 

Galerie API 20E 

Milieu de Baird Parker Solide 

Milieu Desoxycholate Lactose 

Milieu Trypcase, Sulfite, Neomycine (TSN) 

Milieu de litsky 

Bouillon de Fraser 

Bouillon d'enrichissement tarnponne pour Listeria (BLEB) 

Supplement selectif pour l'enrichissement des Listeria 

Eau oxygenee a 10 volumes 

Paraffine 

Supplement selectif pour gelose Oxford (pr 9 1) 

Biselenite de Sodium 

NB : Les milieux fournis avec le coffret LlSTERIA ne conviennent pas et de plus sont 
incomplets. 
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ANNEXE VII 

SCHEMA D'IDENTIFICATION DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS 

Si antre < 10: 
Identifier toutes las colonies 
Si entre 10 et 100; 
Identifier la racine carrae du nombre (minimum 5) 
Si entre > 100· 

Reccamencer avec les dilutions. 

COLONIES SUSPECTES 
(Noires, brillantes, :/J entre 0, 5 et 2 11111) 

halo clair + lisere blanc 

I 
Ensemencer 1 tube d'eau peptonee 
avec chaque colonie a identifier 

Incuber a 37° C pdt 24 h. 

TEST COAGULASE TEST THERKONUCLEASE 

Rien 
-i, 

Reconstituer le plasma 
de lapin avec 3 ml 
d'eau distillee sterile 

~ 
Mettre dans un tube 
a hemolyse: 
0,5 ml de bouillon 
0,5 ml de plasma de lapin 

t 
Incuber a 37° C 
pendant 3 a 24 heures 

~ 
Coagulation 
avant 24 h 

~ 

COJ\GHT .ASF. 0 COl\f'.'111.!\SP. e 

8 
(1 strie pour 
chaque colonie) 

Ensemencer une anse 
de bouillon en strie 

de 2 cm de long. 

J, 
Incuber 24 h a 37° C 

Inonder la boite 
avec H Cl N 

~ 
Zone claire Pas de zone 
au tour de la claire 
strie 

t t 
DNASE © DNASE 0 
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FICHE TECHNIQUE n°5 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS 

1. But 
La recherche et le denombrement des Staphylococcus aureus, les seuls a produire 
eventuellement une enterotoxine proteique cause d'intoxications alimentaires, permet done de 
savoir si l'aliment presente des risques pour le consommateur. 

L'interpretation des resultats doit se faire en tenant compte des nonnes. 

2. Principe 
Le denombrement des Staphylococcus aureus est realise grace a des milieux selectifs. 
Un volume precis de produit OU de dilution est etale sur un milieu selectif solide (Chapman OU 

surtout Baird-Parker). Les colonies suspectes observees sur ce milieu sont comptees et 
identifiees. Si ce sont des Staphylococcus aureus, on pourra ainsi preciser leur nombre dans le 
volume irutial. 
S'il n'y a pas de Staphylococcus aureus apres isolement, ce peut etre parce qu'ils etaient trop 
peu nombreux.. On peut realiser en ce cas un enrichissement en milieu selectif (bouillon de 
Chapman ou hypersale) puis recommencer les operations precedentes a partir du bouillon. On 
indiquera ainsi le nombre minima de Staphylococcus aureus dans le volume initial de produit 
verse dans le bouillon. 

3. l\lilieux utilises 

- Milieu de Baird Parker solide 
C'est le milieu de choix en microbiologie alimentaire 
Inhibiteur : tellurite ( dont la reduction en tellure noir sert d'indicateur). 
Ce milieu est extremement riche (peptones, extraits viande - levure, jaune d'oeuf, 
glycocolle, pyruvate) et contient du cWorure de lithium (role?). Tellurite et jaune d'oeuf 
sont apportes au moment du coulage (1 cm3) 
Les Staphylococcus aureus donnent des colonies noires (reduction du tellurite en tellure) 
avec un halo clair du a la proteolyse des proteines du jaune d'oeuf et eventuellement un 
Iisere blanc opaque (precipitation des acides gras produits par la lecithinase qui hydrolyse 
la lecithyne du jaune d'oeuf.) 
Taille: 0,5 a 2 mm. Aspec! : brillant 

Sur ce milieu, d'autres bacteries peuvent donner des aspects identiques : lvlicrococcus, 
Bacillus, ainsi que des champignons (Levures). 

- Bouillon de Chapman (bouillon hypersale) 
L'inhibiteur est aussi le chlorure de sodium en grande quantite. Le milieu contient des 
peptones, extrait de viande et du lactose. Memes remarques que pour le milieu solide. 
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3.1. Demarche globale 
Le tableau suivant indique la demarche generale a suivre et Jes conclusions. Les colonies 
sont les colonies pouvant etre des colonies de Staphylococcus aureus 

PRO DU IT 
ANALYSE 

~ PAS OE COLONIES T SUSPECTES 

c!) 0 
~ COLONIES 

SUSPECT ES 
(noires, convexes, 

ou v brillantes, de diame-
Dl LUTION volumede 

0.1 cm3 
(eventuel­
lement 
bouillon 
d'enrichis· 
semen ti. 

121 

en general. 
Etale a la 
surface 
d'un mi· 
lieu de 
BAIRD 
PARKER 
a l'aide 
d'un eta· 
Jeur sterile 
pipette 
niteau par 
ex. 
(Rep!!ter 
I 'operatior 
sur un au· 
tre milieu) 

tre compris entre 
0.5 et 2 mm, avec 
un lisere blanc opa­
que, entoure d'une 
aureole claire 11). 

Conclure: 
Moins de 1 Staphylococcus •ureus dens I• volum• 
lnltl•I ttal6. 

R•PPOrt•r •u g ou au cm3 de produit. 

1°1 Compter les 
colonies suspectes 
apres 24 et 48 heures 
d'incubation. 

2°1 Identifier : 
- Toutes les colonies 

suspectes sll yen a 
moins de 10. 

- la racine carree du 
nombre sll yen a 
plus de 10 et moins 
de 100 avec un 
minimum de 5. 

- Recommencer Jes 
op!!rations s'il y en 
a plus de 100 avec 
des dilutions. 

A panir de chaque 
colonie, ensemencer: 
- un bouillon r.oeur· 

cervelle, auquei on 
peut adjoindre : 

- une gt!Jose ordinaire; 
- un Mevag·Staph. ou 

equivalent; 
- une gt!lose i l'ADN 

si la thermonuc"ase 
n'est Pas rechercht!e. 

Realiser !'identification avec 
Jes tests coagulase ou thermo­
nuclease. 
(Coagulase + ou thermonu­
c"ase + conclure Scaphy· 
lo coccus aurl!us). 

Conclure: 
t = fraction des colonies 

identifit!es comme 
S. avreus. 
riombre de col. de S.aureus 

f =·----------
nombre de col. testees 

d'ou:. 

nombre de 
S. aur11us 
dans le 
volume 
initial t!talt! 

~
ombre de] 
olonies 

= f, uspect.es 
omptees 

lcalculs sur la moyenne des 
2 boites eventuellement). 

Rapponer au cm3 ou g s'il 
y a plus de 10 colonies ~·;s· 
pectes comptees. Sinon, 
donner le resultat dans le 
volume ou la masse de pro­
duit analyst!, le resultat ne 
pouvant alors statistique· 
ment etre extrapole. 
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4. Composition des milieux 

milieu liquide milieu solide 
Bouillon de CHAPMAN Gelose de BAIRD 

(2) PAR.KER(3) 
molecules Peptone ou Tryptone 20 10 

organiques e:-..."trail de viande 6 5 
azotees extrait de lenue 1 

Glucides Lactose 15 
Manni to I 

Autres Pyruvate de sodium 10 
molecules GI)·cocolle 12 
carbonees Emulsion de jaune d'oeuf 50 cm3 (1) 

(1) 
ADN 

Indicateur de 
sulfur es 

Inhibiteurs Chlorure de sodium (75) 
Tellurite de sodium (0.1) (1) 

Divers Bleu d'ortholuidine 
Tampon TRIS 

lndicateur pH indicateur de pH 
pH final 7.4 7.2 

Ions minerau." Chlorure de sodium 75 
ajoutes Chlorure de lithium 5 

Chlorure de calcium 
AGAR 20 
EAU 1 dm3 l dm" 

( 1) apporte au moment de l'emploi sous la forme de l cm3 de jaune d'oeuf au tellurite (lnstitut Pasteur pour 20 
cm.3 de milieu 
composition: 10 cm3 de solution de tellurite a 1% 

50 cm3 d'emulsion de jaune d'oeuf a 30% 

(2) il existe un bouillon concentre appele bouillon de Buttiaux-Brog\\iard dont les concentrations (sauf l'eau 
sont simplement doublees. 
un :mtre bouillon. existe, le bouillon de Giolitti et Cantoni, de composition voisine de Baird Parker mais sazns 
jaune d'oeuf (voir norms AFNOR) 

(3) Ce milieu peut etre additionne d'un inhibiteur des Proteus, la sulfamethazine (25 cm3 de solution a 0,2% 
par dm3) 



Pre lever 
en sur-
face et 
en pro-
fondeur 

I REOiERCHE s~ l<cp Schene a part) 

=+-1F'8~~C-
Eau Terrps: 
peptonee 30 sec. 
ou eau Vitesse: 
physic- OORM 
logique 

Sml 9ml 
Dil~t Dil~t 

10 10 

Le degre de 
dilution sera 
choisi en fonct. 
de la norme 

" 

[--~EMA~.:~YSE GENERAL I ANNEXE VIII 

DENOHBR.EMENT (- 1 ml de dilutions encadrant la norme + 15 ml PCA 
FLORE TOTALE - Ensemencer 2 boites par dilution 

"--------- - Incuber 72 h a 30°C - Coopter colonies de (j) O, 5 nm (entre 30 et 300) 

DENOMBREHmT (
-

COLIFORES TOTAUX _ 

1 ml de chaque dilution encadrant la nonne + 20 ml DCL en double couche 
Ensemencer 2 boites par dilution 
Incuber 24 a 48 h a 30°C - Coopter colonies rouge vif (entre 15 et 150) 

DENOMBREMENT 
COLIFORES FECAUX f 

1 ml de chaque dilution encadrant la nonne + 20 ml DCL en double couche 
- Ensernencer 2 boites par dilution 
- Incuber 24 h a 44°c - Coopter colonies rouge vif (entre 15 et 150) 

- 1 ml de chaque dilution encadrant la nonne (9 ml BLBVB + couche Durham, 9 ml i-------------. DENOMBREMENT Eau peptonee) 
ESCHERICHIA COLI - Ensernencer 3 tubes BLBVB et 3 tubes eau peptonee pour chaque dilution 

.__ ________ - Incuber 24 a 48 ha 44°C - Calculer NPP a partir des tubes BLBVB presentant du 
gag (bulle) et ajouter quelques gouttes de reactif de Kovacs dans tubes 
d'eau peptonee; calculer NPP a partir des tubes presentant anneau rose .s:--,_. 

I 

DENOMBREMENT - EnseI1Encer 2 tubes par dilution ~ 
1 ml de dilutions encadrant la norme enseI1Ence en spirale dans tube de 20 ml TSN 

ANAEROBIES - Incuber 24 h a 37°c - Coopter les colonies noires 
L.;S~U~L~F...:l..::T~O,;;;-~RE:::.:D~U~=:::i 

Idem que ci-dessus 
Incuber 24 h a 46°C - Coopter les colonies noires 

DENOMBREMENT If 
CLOSTRIDIUM \:" 
PERFRINBENS 

DENOMBREMENT 
STAPHYLOCOCCUS 
A URE US 

0,1 ml de dilution encadrant la norme etale en surface de gelose Baird-Parker 
precoulee 

- Incuber 24 h a 37°c 
- A partir des colonies suspectes ((j) 0,5 a 2 nm, noires, brillantes avec halo 

clair et lisere opoque) 

Faire test d'identification coagulase ou theruvnuclease (cf Fiche technique). 
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SCHEMA D'ANALYSE DES COQUILLAGES FRAIS I 

Dilution ou 1/2 pour 
chair + liquide 
intervalvaire 
Mesurer volume total 
chair liquide, ajouter 
le meme volume de 
diluant 

I 
DILUTIONS DE LA 

SUSPENSION AU 1/10, 
1/100 ETC. 

PREPARATION DES 
ECHANTILLONS 

DILUTION DANS EAU SALEE 
A 1% 

OU EAU PEPTONEE 

BROYAGE -
HOMOGENEISATION 

- Laver et brosser 
exterieurement 
Aseptiser a 
l'alcool ou 
fl amber 
rapidement le 
point d'ouverture 
Ouvrir avec 
couteau sterile 

Dilution au 1/3 
pour chair seule 
10 ml diluant + 
chair --> Volume 
chair. Completer 
au volume 
correspondant a 3 
x V chair 
(Exemple 15 ml de 
chair --> 
completer a 45 
ml) 

I 
RECHERCHE SAI..KONELLE 

nANS 25 g 

(en fonction des normes) 

~ DENOKBREKENT 
il FLORE TOTALE 

rl DENOKBREKENT 
COLIFORMES FECAUX 

-
DENOKBREKENT 
STREPTOCOQUES 
FECAUX 

<-- Pour interpretation 
cf Fiche Denombrement. 

Test presomptif: 
Ensemencer 
5 tubes de 10 ml de Rothe double 
conentrat1on avec 10 ml de suspension 
1 tube de 10 ml de Rothe simple avec 10 ml 
de suspension 
1 tube de 10 ml de Rothe simple avec 1 ml 
de chaque dilution 
Etuver a 37° C pendant 24 a 48 h. 

Test confirmatif: 
Agiter les tubes de Rothe positifs (avec 
culture abondante) 
Reporter une anse des tubes + dans 10 ml 
de Litsky 
Incuber 24 a 48 h a 37° C. 
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SCHEMA DE RECHER.CHE DES SALMONELLES 

PRISE D'ESSAI 
25 g 

I 
DILUANT 
100 ml 

.BROYAGE 
HOMOGENEISATION 

PREENRICHISSEMENT 

ENRICHISSEMENT 

ISOLEMENT 

Colonies Suspectes 

Eau peptonee 

Temps 30 s . 
Vitesse NORM. 

Incuber 16 a 20 h a 37° C 

1 ml du milieu 
cle pre­
enrichissement 
dans 10 ml de 
RAPPAPORT 
Incuber 24h a 43° C 

1 anse de milieu 
RAPPAPORT 
ensemencee par 
methode des 
quadrants 
Incuber 24 h a 
37° c. 

(vertes ou bleues avec ou sans centre noir) 

IDENTIFICATION 
Absence de Salmonelle 
dans 25 g 

par Galerie Api 20 E 
ou Galerie en tubes. 
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SCHEMA DE RECHER.CHE DE LISTERIA MONOCYTOGENES 
avec Coffret LISTERIA RAPID TEST 

Bouillon FRASER (CM 
895) supplement 1/2 
FRASER (SR 166M) 
(dans le coffret) 

BLEB (CM 897) 
supplement selectif (SR 
141E) 

Ramener 
plaquett 
temper at 
ambiante 
utilisat 

la 
e a 
ure 
avant 

ion 

PRISE D'ESSAI 
25 g 

DILUTION DANS 
225 ml de Demi FRASER 

BR OYA GE 
HOMOGENEISATION 

ENRICHISSEMENT 
PRIMA IRE 

ENRICHISSEMENT 
SECONDAIRE 

EXTRACTION DE 
L' ANTI GENE 

TEST DE DETECTION 
LISTERIA 

LECTURE AU BOUT DE 
20 MIN. 

~ Apparition d'une 11gne bleue --> TEST (£) 
dans Fenetre RESULTAT 

J, 

-

ISOLEMENT SURGELOSE OXFORD (base + supplement) 

Preparer bouillon 
FRASER 
Ajouter le 
supplement 
reconstitue avec 
4 ml de melange 
eau distillee 
sterile/ethanol 
(V/V) 

Incuber a 30° C 
pendant 21 heures 

Transferer 0,1 ml 
du bouillon Demi 
FRASER dans 10 ml 
de BLEB 
additionne de 30 
ul de supplement 
selectif 
Incuber a 30° C 
pendant 21 heures 

Prelever 2 ml en 
surface du 
bouillon mettre 
dans tube a 
hemolyse 
Chauff er a 80° C 
pendant 20 min. 
Laisser refroidir 

Deposer 135 ul 
d'extrai t sur la 
fenetre-
echantil lon 

,,.,,.. 
R1en TEST () 
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SCHEMA DE RECHER.CHE DE VIBRIO PARAHEMOLYTIQUE 

OXYDASE 

t 
Conclure: Absence de 
Vibrio parahemolytique 
dans la prise d'essai 

PRISE D'ESSAI 

I 

DILUTION AU 1/3 DANS 
EAU PEPTONEE SALEE 

pH 8,6 

BROYAGE -
HOMOGENEISATION 

ENRICHISSEMENT DANS 
EAU PEPTONEE SALEE 

DOUBLE CONCENTRATION 

ISOLEMENT SUR 
GELOSE TCBS 

COLONIES 
CARACTERISTIQUES 

(Vertes, lisse, 
0 2 a 3 mm) 

ESSAIS PRESOMPTIFS 

en fonction de la norme 

--> Preparation cf 
Fiche Technique 

Transf erer 10 ml 
de la dilution 
dans 10 ml de 
milieu 
d'enrichissement 
Incuber 7-8 h a 
37° c 

Prelever une anse 
de culture et 
isoler par 
methode des 
quadrants 
Incuber 18 a 24 h 
a 37° c 

Faire test 
oxydase 
Etude mobilite 
Coloration Gram 

OXYDASE © 
GRAM 0 
MOBILITE (±} 

IDENTIFICATION 
PAR GALERIE API 
20E 
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ANNEXE X 

COMMENTAIRE DU RESPONSABLE DU PROJET A L'ONUDI 

La mission de Mme Herbin a permis de mettre en operation la Section de 
Microbiologie. De meme l'introduction de l'HACCP et la formation du personnel 
concerne ont ete entreprises. Le laboratoire est dorenavant operationnel et 
des analyses y sont effectuees quotidiennement. 

Avec la Section de Biochimie-Physique qui sera mise en marche en juin 
1996, le laboratoire pourra assurer completement sa mission. Depuis la mission 
de Mme Herbin les industriels portent un interet tres croissant a ce 
laboratoire, qu'ils jugent indisponsable au developpement de leurs activites. 

Ceci est de bonne augure pour le futur de cette infrastructure 
technique pour laquelle l'ONUDI a contribue grandement. 


