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CELENIE SAGE

Tél: 0384737676
www.enil.fr

ENVA MAISONS-ALFORT

7 avenue du Général-de-Gaulle
94704 Maisons-Alfort Cedex
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EAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

—

MINATION
A DUREE DE VIE
CROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS

UN RESEAU D’EXPERTISE AU SERVICE
DES INDUSTRIELS DE L'AGRO-ALIMENTAIRE

Les Réseaux mixtes technologiques (RMT) sont une nouvelle
modalité de partenariat scientifique et technique mise

en place et soutenue par le ministére chargé de I’Agro-alimentaire,
sous la coordination de I’Actia.

UNE EXPERTISE AU SERVICE DES ENTREPRISES

ET DES POUVOIRS PUBLICS

Cet ensemble d’acteurs du développement et du transfert,

de la recherche et de ’enseignement, constitue un réseau

dédié a la détermination de la durée de vie microbiologique

des aliments. La mise en commun de leurs compétences, ainsi
que de leurs laboratoires et plate-formes d’essais, permet
d’apporter aux entreprises, ainsi qu’aux pouvoirs publics, une
expertise en innovation et en qualité microbiologique des aliments.

DES PROGRAMMES COLLECTIFS
DE RECHERCHE & DEVELOPPEMENT
Afin de consolider les connaissances, le RMT développe
une expertise sur:
- Uimpact des procédés et des conditions de conservation
sur la qualité microbiologique des aliments;
- Poptimisation des outils d’aide a la détermination
de la durée de vie microbiologique des aliments.

UN LIEU DE SYNERGIE ET D'ECHANGE

Destiné d vulgariser, communiquer et diffuser les avancées
techniques, afin qu’elles puissent étre utilisables et utilisées
rapidement et au mieux par tous les acteurs.

COORDINATION DU RESEAU
AERIAL

Valérie Stahl

Parc d’innovation, rue Laurent-Fries

B.P. 40443 . 67412 lllkirch Cedex

Téléphone: 03 88 19 15 15
www.aerial-crt.com

ACTIA, LE RESEAU FRANCAIS
)

16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex o5
Téléphone: 01 44 08 86 20 . Fax: 01 44 08 86 21
Courriel : actia @ actia-asso.eu . Site web : www.actia-asso.eu

Avec le soutien financier du ministére chargé de I’Agro-alimentaire



pwseed MET A LA DISPOSITION DES ENTREPRISES
ET DES POUVOIRS PUBLICS

TRAVAUX ET ECHANGES ENTRE LES EQUIPES
D'INGENIEURS, DE CHERCHEURS, ET D’ENSEIGNANTS

: TRAVAILLANT EN ETROITE COLLABORATION
UNE EXPERIENCE AU QUOTIDIEN :
ET UNE CONNAISSANCE DES PROCEDES, DANS LE CADRE DU RESEAU _ ,
DES PRODUITS ET DES MICRO-ORGANISMES = |[Mplication dans le domaine de la reconnaissance des outils
POUR AIDER A . aux niveaux national et européen.

(Afnor, LCR Listeria monocytogenes, DGAL, DG Sanco).

Réponse aux exigences du Paquet Hygiéne en matiére de microbiologie, B . o .
= Travaux méthodologiques et essais interlaboratoires

notamment le réglement (CE) n° 2073/2005 modifié
Mise en place des guides de bonnes pratiques d’hygiéne
Evaluation de la durée de vie microbiologique des aliments
e Optimisation des procédés et des formulations
= Maitrise de la stabilité microbiologique des aliments en préservant
leurs qualités organoleptiques et nutritionnelles
= DE&veloppement d’un nouveau produit en assurant sa qualité sanitaire
— Gestion des non-conformités
== Valorisation des données d’autocontréles des entreprises
m—— Argumentation de ’'HACCP (ISO 22000, IFS, BRC)

sur les différents outils d’aide a la détermination de la durée de vie
microbiologique des aliments.
Actions ou programmes de recherche collectifs:
- optimisation des protocoles de tests de vieillissement
et de croissance;
- plan d’échantillonnage;
- enrichissement et développement des outils
de microbiologie prévisionnelle.

DIFFUSION ET PARTAGE
) DES CONNAISSANCES o 7
U!:“'.(:;EDS glEITFIAL(s:ON COMPLEMENTAlRE ET PERTINENTE - Organisation de journées d’information nationales et de tables rondes en région %9%@ \/f
7 pour les professionnels de I’agro-alimentaire et les pouvoirs publics. Migz"‘“

Caractérisation physico-chimique des aliments . Interventions et formations au sein de cursus d’enseignements supérieurs ou techniques. {

Tests de vieillissement Publications d’articles techniques ou scientifiques issus

Tests de croissance sur aliments de travaux de recherche aux niveaux national et international. ral

Challenge - tests - procédés FE

Microbiologie prévisionnelle

___________________ [

Sym’Previus

est un logiciel de microbiologie prévisionnelle simulant

le comportement des micro-organismes dans les aliments.
Il prend en compte l’effet du pH, de 'activité de l’eau,

de la température, des acides organiques et la variabilité
biologique des espéces microbiennes.

WWW.symprevius.org
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