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Tableau d’interprétation des résultats d’analyses non conformes

Germes à l’origine de la non conformité
Causes les plus probables de la non conformité

Germes aérobies mésophiles
· Chaîne du froid non respectée

· Mauvais refroidissement

· Préparation à l’avance

· Conservation prolongée

· Température de maintien au chaud insuffisante

Coliformes 30 °C
· Nettoyage insuffisant

· Matériaux contaminants, emballages

· Mauvaises conditions de rangement

· Défaut de cuisson

Coliformes thermotolérants
· Défaut d’hygiène du personnel

· Défaut de désinfection des matériels

· Non respect du protocole de décontamination

· Mauvaises conditions de stockage ou de protection

Anaérobies sulfito réducteurs
· Défaut de cuisson

· Défaut de refroidissement

· Chaîne du froid non respectée

· Mauvaises conditions de stockage

· Préparation à l’avance

· Conservation prolongée

· Défaut d’hygiène du personnel

· Conservation de sauce ou jus de cuisson

Salmonella
· Porteur de salmonelle

· Défaut d’hygiène du personnel

· Défaut de désinfection des matériels

· Mauvaise séparation des postes de travail

· Matière première contaminée

· Défaut de cuisson

Staphylocoques présumés pathogènes
· Défaut d’hygiène du personnel

· Porteurs de staphylocoques présumés pathogènes

· Abcès dans une matière première

