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Microorganisme dans les 
viandes, volailles, œufs

Aliments à risque Origine Toxine produite

VHE Abats de sanglier ou de cerfs 
crues ou mal cuites

Environnement : sols et eaux 
usées
Tube digestif des animaux

Virus

Campylobacter Préparations à base de foie de 
volaille (dinde, poulet, canard)

Eaux usées
Tube digestif des animaux

Listeria monocytogenes Préparations à base de foie de 
volaille (dinde, poulet, canard)

Environnement : sols, 
végétaux et eaux usées
Tube digestif des animaux

Listériolysine O

Clostridium perfringens Volailles Tube digestif des animaux
Préparation-conservation des 
aliments

Entérotoxine

Salmonella Œufs
Préparations à base de foie de 
volaille (dinde, poulet, canard)

Tube digestif des animaux Entérotoxine

Shigella Volailles Voie féco-orale Shiga-toxine

Staphylococcus aureus Volailles Contact
Ingestion
Objets contaminés

Hémolysines
Leucodicine
Entérotoxines
Toxine du choc toxique 
staphylococcique ou TSST-1



Micro-organisme 
dans les viandes,

volailles, œufs

Conditions 
de 

croissance

Gestion du risque microbiologique

Destruction par le froid Destruction par le chaud Seuils définis dans l’alimentation

VHE ?? < 4°C : croissance ralentie
< -18°C : arrêt de la croissance 
(mais pas de destruction)

> 71°C

Campylobacter 30-47°C
pH > 4,9 
aw > 0,987

< 4°C : croissance ralentie
< -18°C : arrêt de la croissance 
(mais pas de destruction)

> 48°C : destruction 
> 65°C : destruction (ANSES)

Listeria 
monocytogenes

-2-45°C
pH > 4 
aw > 0,9

< 4°C : croissance ralentie
< -18°C : arrêt de la croissance 
(mais pas de destruction)

> 65°C : destruction 

Clostridium 
perfringens

10-52°C
pH > 5
aw > 0,95

< 4°C : croissance ralentie
< -18°C : arrêt de la croissance 
(mais pas de destruction)

> 65°C : destruction Teneur maximale en bactéries : 103

dans l’aliment

Salmonella 6-48°C
pH > 4,5
aw > 0,92

< 4°C : croissance ralentie
< -18°C : arrêt de la croissance 
(mais pas de destruction)

> 70°C : destruction Teneur maximale en bactéries : 104

dans l’aliment

Shigella 7-50°C
pH > 4,5
aw > 0,96

< 4°C : croissance ralentie
< -18°C : arrêt de la croissance 
(mais pas de destruction)

> 70°C : destruction

Staphylococcus 
aureus

6-48°C
pH > 4
aw > 0,83

< 4°C : croissance ralentie
< -18°C : arrêt de la croissance 
(mais pas de destruction)

> 72°C pendant 1 minute 
OU > 60°C pendant pendant 10 
minutes : destruction

Teneur maximale en bactéries : 105

dans l’aliment
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Gestion des risques dans les Viandes

• Température cible à cœur: 70°C

Le principe consiste à cuire à cœur la denrée (au centre de la viande) et d’atteindre une cuisson « 
bien cuite ». Ce terme culinaire correspond de manière générale à l’atteinte d’une température 
minimale de 70°C. Une cuisson « bien cuite » pour la viande de porc, correspond à des température 
de 77-79°C, le danger éventuel du VHE sera donc maîtrisé par cette recommandation.

• VHE: ok via ce conseil

• Trichinella

Dans le cadre du contrôle officiel (Règlement CE n° 854/2004), en Belgique, toute la viande porcine 
et toute la viande chevaline importées de même que la viande de sanglier sont contrôlées quant à 
la présence de Trichines spiralis (123). Depuis fin 2010, la Belgique a obtenu de la Commission 
européenne le statut de « région à risque négligeable pour les trichines dans les élevages porcins »1 
(123).

L’aliment le plus à risque de contamination par Trichinella est par conséquent la viande de gibier 
sauvage non contrôlée et particulièrement le sanglier.

Le groupe d’experts a donc décidé d’inclure la viande de gibier du commerce dans le conseil 
principal mais d’interdire la viande de gibier non contrôlée.

TFE C. de Becker



Conseils identiques pour les 3 risques infectieux

Viandes



Gestion des risques dans les Volailles
• Germes détruits par la cuisson

Température cible à cœur

70°C atteints via les indicateurs de cuisson proposés

• Germe non détruit par la cuisson

Clostridium perfringens

ANSES / TFE L. Vandeput



Conseils relatifs aux volailles
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TFE L. Vandeput



Conseils relatifs aux volailles

• Evitez la consommation de volaille crue

• Lavez-vous les mains après avoir touché de la volaille crue car il peut y avoir contamination sur 
une autre denrée alimentaire à partir de ceux présents sur la volaille crue.

• Cuisez la volaille à 65° pendant 2 minutes

Proposition d’indicateurs de cuisson : ce qui correspond à une volaille cuite à 70°C (OMS): 

‒ Jus clairs

‒ Plus de couleur rose à la découpe de la volaille

• Le foie de volaille doit être cuit à 70°C durant 2 à 3min

• La consommation de foie gras est autorisée car il s’agit d’une préparation cuite

• Ne lavez pas les morceaux de volaille crus avant de les cuire, vous pourriez, de par les 
éclaboussures de l’eau, contaminer votre plan/surface de travail, vos éviers et vos préparations
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TFE L. Vandeput



Gestion des risques dans les Volailles
Clostridium perfringens

ANSES / TFE L. Vandeput

Respect de la chaîne du chaud



Gestion des risques dans les Volailles

TFE L. Vandeput



Conseils relatifs aux volailles
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TFE L. Vandeput



Conseils identiques pour les 3 risques infectieux

Volailles



Gestion des risques dans les Œufs
• Salmonella enteritidis et typhimurium

• Température cible à cœur: 70°C (65°C pendant 10 secondes)

TFE L. Vandeput



Gestion des risques dans les Œufs

TFE L. Vandeput



TFE L. Vandeput

artisanales

Pâtisseries fourrées à la 
crème: analyse microbio?

------------



A vérifier avec les industriels ou producteurs

Vérifier que dans le commerce les meringues soient bien cuites d’une façon qui permettent d’atteindre 65°C à cœur



A vérifier avec les industriels ou producteurs / 
à traiter sur demande
Pâtisserie: œufs cuits ou crus?

TFE L. Vandeput

Pâtisseries fourrées à la crème: analyse microbio?



Conseils identiques pour les 3 risques infectieux
après adaptations des listes

Œufs



Gestion des risques dans les Poissons, 
crustacés, mollusques

TFE L. Vandeput



Gestion des risques dans les Poissons, 
crustacés, mollusques

TFE L. Vandeput



Gestion des risques dans les Poissons, 
crustacés, mollusques

TFE L. Vandeput

Clostridium botulinum



A vérifier avec les industriels ou producteurs / 
à traiter sur demande
Salades de viande/volaille et de poisson/surimi: pasteurisation?

TFE L. Vandeput

Analyse microbio prévue



Gestion des risques dans les Poissons, 
crustacés, mollusques : cuisson

TFE L. Vandeput



Gestion des risques dans les 
Poissons, crustacés, mollusques

TFE L. Vandeput Revoir la fin de la liste + ajouter anchois salés à éviter crus + 
(oursins?)

----------------------------------------------------------------------



Gestion des risques dans les 
Poissons, crustacés, mollusques

TFE L. Vandeput



Conseils identiques pour les 3 risques infectieux
avec adaptations de la liste

Poissons, crustacés, 
mollusques


