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en vue de la validation de la méthode VIDAS Immuno-Concentration Salmonella Il, suivie d’'une détection par le
réactif VIDAS SLM (VIDAS ICS2 — SLM) (Référence 30708) pour la détection rapide de Salmonella dans les
produits d’alimentation humaine et les produits d'alimentation des animaux de compagnie par rapport a la méthode
de référence EN I1SO 6579 : 2002 et selon le référentiel EN ISO 16140.

1 Introduction

Rappel du contexte :
La société bioMérieux a développé une deuxieme génération de réactif ICS : le réactif ICS2.

Le réactif VIDAS ICS2 se différencie du réactif VIDAS ICS par la composition des anticorps adsorbés a la surface
du cone.

Les anticorps du réactif VIDAS ICS sont constitués d’'un mélange d’anticorps anti antigénes flagellaires H assurant
I'essentiel de la sensibilité et d’'un anticorps polyclonal anti antigénes somatiques O assurant la capture des
Salmonelles hon mobiles ainsi qu’'une amélioration de la sensibilité vis a vis de quelques souches mobiles.

Le développement du céne VIDAS ICS2 avait pour but de remplacer cet anticorps anti O, approvisionné auprés
d’'un fournisseur extérieur, par des anticorps anti O produits par bioMérieux.

Ce développement a été réalisé avec I'objectif d’'obtenir une équivalence de performances par rapport au réactif de
1% génération.

Les autres réactifs, cartouches et standard, le protocole VIDAS et les protocoles d’enrichissement sont identiques
entre les deux méthodes ICS et ICS2.

1.1 Reéférentiels de validation

Les essais de validation de la méthode VIDAS Immuno-Concentration Salmonella 1l suivie d'une détection par le
réactif VIDAS SLM (VIDAS ICS2 — SLM) ont été réalisés selon le référentiel EN ISO 16140.

1.2 Protocole et principe de la méthode alternative

1.2.1 Principe de la méthode

La méthode VIDAS ICS2-SLM consiste en un pré-enrichissement suivi d'un test ICS2 permettant la concentration
de Salmonella a partir du bouillon de pré-enrichissement.

Cette étape d'immuno-concentration remplace I'étape d'enrichissement sélectif par une capture immunologique
automatisée et un procédé de relargage spécifique grace au systéeme automatisé VIDAS.
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Chaque test ICS2 se décompose en deux éléments :
- Le cbne a usage unigue servant a la fois de phase solide et de systéme de pipetage pour le test.
L'intérieur du cdne est recouvert d'anticorps anti-Salmonella absorbés sur sa surface.
La cartouche qui contient tous les réactifs préts a I'emploi nécessaires pour le test : solution de lavage,
solution de relargage.

A l'issue de ce test, les bactéries relarguées sont ensuite détectées par immuno-essai VIDAS SLM apres passage
dans un bouillon spécifique ICS, incubé 5 a 6 heures a 41,5°C +/- 1°C (ou 6 a 8 heures pour les poudres de lait et
les ovoproduits).

Les résultats VIDAS SLM positifs sont ensuite confirmés par isolement du bouillon ICS non chauffé sur une gélose
sélective. Dans le cadre de cette étude, deux milieux ont été testés :SM ID2 et XLD. Les colonies typiques sur ces
milieux sont identifiées selon les tests de la méthode de référence.

Dans I'hypothése d'un résultat positif du test VIDAS SLM, non confirmé & partir de ces isolements, un protocole de
reconfirmation est proposé, consistant en :

la réalisation d'une barrette ICS2 a partir du bouillon ICS, suivie d'un isolement sur gélose sélective, ou

le repiquage du bouillon ICS en bouillon RVS incubé 18 a 24 heures a 41,5°C, suivi d'un isolement sur
gélose sélective.

1.2.2 Protocole
Le protocole validé est le suivant :

- préenrichissement : différents protocoles sont proposés en fonction des produits alimentaires et sont repris
dans le tableau ci-dessous.

Catégories de produits Milieu d'enrichissement pour 25 g Incubation

225 mL de lait écrémé stérile additionné de 0,45 mL d'une

solution de Vert-Brillant & 1% 18-24ha 37 +-1°C

produits chocolatés sauf cacao

450 mL de lait écrémé stérile additionné de 0,9 mL d'une

cacao solution de Vert-Brillant & 1% 18-24hag3r+-1°C
_ 225 mL d'eau peptonée tamponnée additionnée de sulfate R R

ovoproduits de fer anhydre & 35 mg/L ou de 64 mg/L de FeSO4,7Ho0 18-24ha3r7+/-1°C

viande de volaille crue 225 mL d'eau peptonée tamponnée préchauffée a 37 +/- 1°C 18-24h a41,5 +/-

1°C

225 mL d'eau distillée stérile additionnée de 0,45 mL d'une

solution de Vert-Brillant & 1% 18-24ha 37 +-1°C

poudre de lait**
autres produits *

(protocole général) 225 mL d'eau peptonée tamponnée 16-20 h a 37 +/- 1°C

* suivre les recommandations de pré-enrichissements de la méthode de référence.
** saupoudrer la poudre sur la solution. Laisser dissoudre pendant 1 heure a température ambiante sans agitation. Homogénéiser puis incuber
a37°C.

puis,

- réalisation du test VIDAS ICS2

- ensemencement d’'un bouillon ICS préchauffé & 41,5°C a partir du puits contenant les bactéries relarguées,
incubé 5 a 6 heures a 41,5°C +/- 1°C (ou 6 a 8 heures pour les poudres de lait et les ovoproduits)

- réalisation du test VIDAS SLM a partir d’'un aliquot de bouillon ICS chauffé 15 minutes a 95-100°C

Les tests VIDAS SLM positifs sont ensuite confirmés par isolement du bouillon ICS non chauffé sur une gélose
sélective de Salmonella et identification (par les tests classiques des méthodes normalisées) de 1 a 5 colonies
caractéristiques par boite de gélose sélective.

La possibilité de réaliser I'identification directe par galerie miniaturisée des colonies isolées sur gélose sélective, en
vérifiant en paralléle la pureté de la souche sur une gélose nutritive (option 2 de confirmation) a été étudiée.

D’autre part, les bouillons ICS peuvent étre conservés jusqu’a 48 heures a 2°C - 8°C avant d’étre testés par le test
VIDAS SLM : les essais ont été réalisés dans cette étude sur les échantillons positifs de I'étude d’exactitude, afin
de vérifier que cette conservation ne modifiait pas le résultat et que les confirmations étaient toujours
envisageables.

Un schéma de la méthode est présenté en annexe A.
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1.3 Domaine d’application

Tous produits d’alimentation humaine sauf lait cru, ainsi que les aliments pour animaux de compagnie

1.4 Méthode de référence

L’étude de validation a été réalisée par rapport a la méthode de référence EN 1SO 6579 : 2002.
Le schéma de la méthode figure en annexe A.

2 Etude comparative

2.1 Exactitude relative, spécificité relative et sensibilité relative
L'objectif de cette étude est de comparer les performances des deux méthodes :
- la méthode de référence EN ISO 6579 :2002,

- la méthode VIDAS ICS2 — SLM,
sur des échantillons naturellement contaminés et non contaminés en Salmonella spp.

2.1.1 Nombre et nature des échantillons

Selon la norme I1SO 16140, un minimum de 60 produits par catégorie doivent étre analysés, avec environ 50% de
produits positifs (au moins 30 résultats) et 50% de produits négatifs.

Chaque catégorie a été divisée en différents types et les résultats se répartissent de la maniére suivante :

Catégories Types Positifs* | Négatifs | Total
Produits carnés Viandes crues 12 11 23
Volaille 9 10 19
Charcuteries 11 10 21
Total 32 31 63
Produits laitiers Fromages au lait cru 14 10 24
Fromages pasteurisés, créemes dessert chocolat ... 8 13 21
Laits et poudres de lait 9 9 18
Total 31 32 63
Produits de la péche Poissons et crustacés 14 10 24
Et végétaux Végétaux crus et cacao 10 8 18
Végétaux préts a consommer 8 12 20
Total 32 30 62
Divers Ovoproduits 15 10 25
Patisseries (dont patisseries au chocolat) 10 10 20
Plats cuisinés 5 10 15
Total 30 30 60
Alimentation animale Viandes 10 10 20
Farines / croquettes 10 10 20
Patés 10 10 20
Total 30 30 60
TOTAL 155 153 308

* il s’agit des résultats positifs par I'une ou I'autre des méthodes

2.1.2 Contamination artificielle des échantillons et pourcentage

Des contaminations artificielles ont été réalisées a I'aide de souches stressées selon les exigences de la norme EN
ISO 16140 et du bureau technique de la validation AFNOR.

Elles concernent 126 échantillons et 115 ont donné un résultat positif.

Au total, sur 155 résultats positifs, 74% ont été obtenus suite a des contaminations artificielles.
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2.1.3 Résultats des essais

Les analyses ont été réalisées en simple par les deux méthodes.
Les différents échantillons analysés et leurs résultats sont détaillés en annexe B.

Les résultats obtenus pour les 308 échantillons analysés se répartissent de la maniére suivante :

Réponses Méthode de référence positive | Méthode de référence négative Total
(R+) (R-)
Méthode alternative positive Accord positif (A+/R+) Déviation positive (R-/A+) 148
(A+) PA =147 PD=1
Méthode alternative négative Déviation négative (A-/R+) Accord négatif (A-/R-) 160
(A-) ND=7* NA = 153 **
Total 154 154 308

Légende : A+ = positifs confirmés

A- = négatifs immédiats et négatifs apres confirmation quand présomptifs positifs
* dont un résultat positif VIDAS SLM non confirmé
** dont aucun résultat positif VIDAS SLM non confirmé

Les tableaux de résultats par catégories d’échantillons figurent ci-dessous :

produits carnés (63)

Méthode de référence positive

Méthode de référence négative

(R+) (R-)
Méthode alternative positive Accord positif (A+/R+) Déviation positive (R-/A+)
(A+) PA =30 PD=0
Méthode alternative négative Déviation négative (A-/R+) Accord négatif (A-/R-)
(A-) ND =2 NA =31

produits laitiers (63)

Méthode de référence positive

Méthode de référence négative

(R+) (R-)
Méthode alternative positive Accord positif (A+/R+) Déviation positive (R-/A+)
(A+) PA =30 PD=1
Méthode alternative négative Déviation négative (A-/R+) Accord négatif (A-/R-)
(A-) ND =0 NA =32
produits de la péche (24) et| Méthode de référence positive Méthode de référence négative
produits végétaux (38) (R+) (R-)
Méthode alternative positive Accord positif (A+/R+) Déviation positive (R-/A+)
(A+) PA =31 PD=0
Méthode alternative négative Déviation négative (A-/R+) Accord négatif (A-/R-)
(A-) ND =1 NA =30
divers : ovoproduits, plats| Méthode de référence positive Méthode de référence négative
cuisinés, pétisseries (60) (R+) (R-)
Méthode alternative positive Accord positif (A+/R+) Déviation positive (R-/A+)
(A+) PA =28 PD=0
Méthode alternative négative Déviation négative (A-/R+) Accord négatif (A-/R-)
(A-) ND =2 NA =30

Alimentation animale (60)

Méthode de référence positive

Méthode de référence négative

(R+) (R-)
Méthode alternative positive Accord positif (A+/R+) Déviation positive (R-/A+)
(A+) PA =28 PD=0
Méthode alternative négative Déviation négative (A-/R+) Accord négatif (A-/R-)
(A-) ND =2 NA =30
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2.1.4 Calcul de I'exactitude relative, de la spécificité relative et de la sensibilité
relative

L’ensemble de ces résultats permet de calculer I'exactitude relative, la sensibilité relative et la spécificité relative
pour chacune des catégories et pour I'ensemble des catégories, selon les formules de la norme EN I1SO 16140.

o Somme Exactitude relative N+ Sensibilité relative N- Spécificité relative
Catégorie PA | NA | ND | PD N AC (%) PA + ND SE (%) NA + PD SP (%)
[100x(PA+NA])/N [LOOXPA]/N+ [LOOXNAJ/N-

Produits carnés 30 | 31 2 0 63 96,8 32 93,8 31 100,0
Produits laitiers 30 | 32 0 1 63 98,4 30 100,0 33 97,0

Péche & végétaux | 31 | 30 1 0 62 98,4 32 96,9 30 100,0
Divers 28 | 30 2 0 60 96,7 30 93,3 30 100,0
Aliments Anx 28 | 30 2 0 60 96,7 30 93,3 30 100,0
TOTAL 147|153| 7 1 308 97,4 154 95,5 154 99,4

Pour la méthode alternative, les valeurs en pourcentage calculées pour les trois critéres suivants selon la norme
EN ISO 16140 sont :

exactitude relative : AC 97,4 %
spécificité relative : SP 99,4 %
sensibilité relative : SE 95,5 %

Le Bureau Technigue AFNOR demande que la sensibilité des deux méthodes soit recalculée en tenant compte de
I'ensemble des positifs confirmés (ceci inclut les positifs supplémentaires de la méthode alternative) :

Méthode alternative : Méthode de référence :
‘ sensibilité (PA + PD)/ (PA + PD + ND) = 95,5 % (PA+ND)/(PA+PD+ND)=994 %

2.1.5 Analyse des discordances
Le nombre d’échantillons discordants entre la méthode de référence et la méthode alternative est de 8.

Selon l'annexe F de la norme EN ISO 16140, le nombre de discordants au dessus duquel un test statistique doit
étre réalisé afin de comparer les deux méthodes est de 6.

Il s’agit de déterminer M, en fonction du nombre total de discordants et en fonction de la I'annexe F de la norme
ISO 16140, et de comparer M a une valeur m, plus petite des deux valeurs de PD et de ND.

Les deux méthodes seront considérées comme équivalentes sim > M.

Nombre de résultats discordants M m Conclusion
8 0 1 Equivalence

Les deux méthodes ne sont pas considérées comme différentes.

2.1.6 Commentaires sur la conservation des bouillons ICS a 2 — 8°C pendant
48 heures

Les bouillons ICS des échantillons positifs ont été conservés au moins 48 heures a 2°C — 8°C et a nouveau testés
par le test VIDAS SLM, afin de vérifier que cette conservation ne modifie pas le résultat et que les confirmations
sont toujours envisageables.

Pour tous les échantillons testés, le résultat aprés conservation est identique au résultat obtenu directement aprés
incubation, a I'exception d’'un échantillon de mayonnaise artificiellement contaminé par mélange avec de la coule
d'ceufs naturellement contaminée. Pour cet échantillon, la flore interférente était importante et constituée
notamment par des souches d’Hafnia alvei.

Les souches de Salmonella ont été retrouvées a partir du bouillon ICS, aprés repiquage de celui-ci en bouillon RVS
et isolement sur géloses sélectives, mais seules quelques colonies étaient présentes. Il est également a noter que
le test VIDAS SLM était négatif, avec une valeur de test de 0,21 trés proche du seuil de positivité du test VIDAS
SLM (VT seuil = 0,23).
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2.2 Niveau de détection relatif

L'objectif est de déterminer la contamination minimale détectable dans un aliment.

Différentes couples ‘matrice alimentaire-souche’ ont été étudiés en parallele avec la méthode de référence et la
méthode VIDAS ICS2-SLM, pour cing catégories, et en tenant compte des différents protocoles de
préenrichissement.

Les contaminations artificielles ont été réalisées selon les exigences de la norme EN 1SO 16140 et du bureau
technique microbiologie.

Les niveaux de détection, calculés selon la méthode de Spearman — Karber* (LODsy), obtenus pour chaque
combinaison « matrice — souche » sont les suivants :

Niveau de détection relatif Niveau de détection relatif

Matrice Souche de la méthode de référence  de la méthode alternative
(UFC/25gou25mL) (UFC/25gou25mL)
Viande hachée de volaille Salmonella Hadar 0,6[0,4-1,1] 0,4[0,2-0,7]
Poudre de lait Salmonella Agona 0,3[0,2-0,6] 0,4 [0,2-0,6]
Coule d'ceufs Salmonella Enteritidis 0,3[0,2-0,5] 0,4[0,3-0,7]
Cacao Salmonella Anatum 0,6 [0,3-1,0] 0,5[0,3-0,8]
Paté pour animaux Salmonella Senftenberg 0,4[0,3-0,5] 0,4[0,3-0,5]

* "Hitchins A. Proposed Use of a 50 % Limit of Detection Value in Defining Uncertainty Limits in the Validation of Presence-Absence Microbial
Detection Methods, Draft 10th December, 2003".

Conclusion
Le niveau de détection obtenu pour la méthode alternative est compris entre a 0,2 et 0,8 cellules par 25 grammes.
Celui de la méthode de référence est compris entre 4 0,2 et 1,1 cellules par 25 grammes.

2.3 Inclusivité / exclusivité

L'inclusivité et I'exclusivité de la méthode sont définies par I'analyse, respectivement, de 50 souches positives et de
30 souches négatives.

2.3.1 Protocoles d’'essai

- Protocole pour l'inclusivité

Pour chacune des souches de Salmonella, une culture en eau peptonée tamponnée a été réalisée

Une nouvelle eau peptonée tamponnée a été inoculée avec environ 10 Salmonella par 225mL et incubée a 37°C,
puis le protocole VIDAS ICS2 a été réalisé, avant réalisation du test VIDAS SLM.

- Protocole pour I'exclusivité

Les différentes souches négatives ont été cultivées en eau peptonée tamponnée.

Une nouvelle eau peptonée tamponnée a été inoculée avec environ 10° cellules par mL et incubée a 37°C. La
méthode VIDAS ICS2-SLM a ensuite été réalisée. C'est en définitive le protocole général de la méthode alternative
qui a été réalisé.

2.3.2 Résultats et conclusion
Les résultats figurent en annexe C.

51 souches de Salmonella ont été testées dans cette étude. La méthode VIDAS ICS2-SLM a mis en évidence
I'ensemble des souches de Salmonella testées.

34 souches non Salmonella ont été testées dans cette étude. Seules deux souches de Citrobacter diversus ont
répondu positivement par le test VIDAS SLM. Il est & noter que cette méme réaction croisée avait été observée
avec la méthode VIDAS SLM (protocoles simple voie et double voie).
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3 Etude interlaboratoire

3.1 Mise en ccuvre

. Nombre de laboratoires participants
18 laboratoires étaient destinataires des échantillons.
. Matrice utilisée
La matrice « lait pasteurisé » a été utilisée pour la réalisation de I'étude interlaboratoire.
. Souche utilisée
La souche utilisée pour les contaminations est une souche de Salmonella Typhimurium, origine « produits laitiers ».
. Nombre d'échantillons par laboratoire
24 échantillons par laboratoire ont été préparés, répartis en 3 niveaux, avec 8 échantillons par niveau.

3.2 Contrble des parametres expérimentaux

3.2.1 Taux de contamination obtenus aprés contamination artificielle

Les taux de contaminations obtenus dans la matrice et les estimations des précisions figurent dans le tableau ci-
dessous:

Niveau Echantillons Taux taux réel Estimation de la limite Estimation de la limite
théorique (b/25ml inférieure de la supérieure de la
ciblé d’échantillon) contamination contamination
(b/25ml)
Niveau 0 (L0) 12500 0 0 / /
Niveau bas (L1)  Sprrg 50 o 3 4,4 1,2 11,26
Niveau haut (L2) 521550 5o 30 55 30,6 58,4

3.2.2 Problémes de température relevée au cours du transport, température a
réception et délais de réception

3.2.2.1 Analyse des courbes de suivi de température au cours du transport
Les courbes de températures obtenues suite a I'exploitation des données des thermoboutons montrent que les
températures sont stables au cours du transport et inférieures a 8°C jusqu’a la réception des échantillons dans les
différents laboratoires.

3.2.2.2 Températures a réception et délais de réception

Les températures obtenues sont reprises dans les tableaux ci-dessous :

Températures a réception

Laboratoire communiquée par le indiquée par le Commentaires
laboratoire thermobouton
A 6,0°C 3,6°C
C 6,0°C 4,1°C
D Non communiquée 3,7°C
E 0,7°C 2,7°C
F 4,0°C 4,2°C
G 5,2°C 3,0°C
H 6,1°C 3,2°C
| 5,2°C 4,7°C Fuites
J 4,2°C 4,6°C
K 3,7°C 3,1°C
L 2,6°C 3,7°C
M 4,5°C 4,0°C
N 6,8°C 5,0°C
O 8,8°C 5,0°C
P 5,0°C 2,5°C
Q Non communiquée 3,0°C
R 6,4°C 4,6°C
S 5,0°C 5,1°C
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3.2.3 Conclusion: description des problemes éventuels rencontrés et motif
d’exclusion des laboratoires

Tous les laboratoires ont recgu les échantillons le lendemain de I'envoi.
Seul le laboratoire O nous a annoncé une température a réception supérieure a 8,0°C. Aprés examen de la courbe
du thermobouton, il s’avére que la température a réception est de 5,0°C, ce qui est conforme aux exigences.

Suite aux conditions de transport, les résultats sont exploitables pour les 18 laboratoires.
Néanmoins, le laboratoire | nous a signalé des fuites pour certains échantillons (4 échantillons non contaminés et 4

échantillons contaminés au faible taux). Il nous a indiqué avoir décontaminé I'extérieur de tous les pots. Ses
résultats ont été examinés avec attention et sont conformes.

3.3 Reésultats des analyses

3.3.1 Résultats obtenus par les laboratoires collaborateurs

Les résultats positifs aprés confirmation obtenus par les 18 laboratoires restants sont repris dans les tableaux
suivants :

Résultats positifs obtenus par la méthode de référence
Niveaux de contamination
Laboratoires LO L1 L2
Obtenu Nb échantillons Obtenu  Nb échantillons Obtenu Nb échantillons
Laboratoire A 0 8 8 8 8 8
Laboratoire C 0 8 8 8 8 8
Laboratoire D 0 8 8 8 8 8
Laboratoire E 0 8 8 8 8 8
Laboratoire F 0 8 8 8 8 8
Laboratoire G 0 8 7 8 8 8
Laboratoire H 0 8 8 8 8 8
Laboratoire | 0 8 8 8 8 8
Laboratoire J 0 8 8 8 8 8
Laboratoire K 0 8 7 8 8 8
Laboratoire L 0 8 8 8 8 8
Laboratoire M 0 8 8 8 8 8
Laboratoire N 3 8 8 8 8 8
Laboratoire O 0 8 8 8 8 8
Laboratoire P 0 8 8 8 8 8
Laboratoire Q 5 8 8 8 8 8
Laboratoire R 0 8 8 8 8 8
Laboratoire S 1 8 8 8 8 8
Total 9 144 142 144 144 144
@ (b) (©)
Résultats positifs obtenus par la méthode alternative
Niveaux de contamination
Laboratoires LO L1 L2
Obtenu Nb échantillons Obtenu  Nb échantillons Obtenu Nb échantillons
Laboratoire A 0 8 8 8 8 8
Laboratoire C 0 8 8 8 8 8
Laboratoire D 0 8 8 8 8 8
Laboratoire E 0 8 8 8 8 8
Laboratoire F 0 8 8 8 8 8
Laboratoire G 0 8 7 8 8 8
Laboratoire H 0 8 8 8 8 8
Laboratoire | 0 8 8 8 8 8
Laboratoire J 0 8 8 8 8 8
Laboratoire K 0 8 7 8 8 8
Laboratoire L 0 8 8 8 8 8
Laboratoire M 1 8 8 8 8 8
Laboratoire N 0 8 8 8 8 8
Laboratoire O 1 8 8 8 8 8
Laboratoire P 0 8 8 8 8 8
Laboratoire Q 3 8 8 8 8 8
Laboratoire R 0 8 8 8 8 8
Laboratoire S 0 8 8 8 8 8
Total 5 144 142 144 144 144
@ (b) (©)

(a) : faux positif
(b) : vrai positif obtenu au niveau 1
(c) : vrai positif obtenu au niveau 2
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3.3.2 Commentaires (discordances par rapport aux résultats attendus, exclusions,...

par exemple)

Les résultats de la méthode de référence et de la méthode alternative sont concordants entre la méthode de
référence et la méthode alternative, et conformes aux résultats attendus, pour 11 laboratoires.

Les laboratoires G et K retrouvent un des échantillons contaminé au faible taux négatif par la méthode de
référence et la méthode alternative.

Différents laboratoires ont rencontré des problémes d'intercontamination : résultat positifs pour des échantillons
non contaminés.

Le laboratoire M a retrouvé un des échantillons non contaminés positif par la méthode alternative. Il nous a
confirmé que la souche isolée est bien la méme que celle retrouvée dans les autres échantillons.

Nous pouvons également remarquer que la valeur de test de cet échantillon (n°1) est inférieure a celle
retrouvée pour les échantillons qui étaient contaminés initialement.

Le laboratoire N a retrouvé 3 résultats positifs en méthode de référence sur des échantillons non
contaminés. La souche retrouvée est la méme que celle introduite dans les échantillons contaminés. Pour
I'un de ces échantillons, seuls les isolements réalisés a partir du bouillon MKTTn sont positifs.

Les résultats de ces échantillons pour la méthode alternative sont négatifs, donc conformes a ceux
attendus.

Aprés contact avec ce laboratoire, il nous a expliqué avoir prélevé dans les sachets de préenrichissement
pour la méthode alternative VIDAS ICS2 - SLM en premier lieu. Les sachets ont ensuite été transférés
dans un autre laboratoire pour réaliser la méthode de référence, ce qui pourrait expliquer les
intercontaminations observées.

Le laboratoire O a retrouvé un des échantillons non contaminés positif par la méthode alternative. Il nous a
confirmé que la souche isolée est bien la méme que celle retrouvée dans les autres échantillons.

Le laboratoire Q a également retrouvé cing résultats positifs en méthode de référence sur les échantillons
non contaminés 7, 10, 13, 14 et 19 et trois résultats positifs en méthode alternative pour les échantillons 7,
13 et 19, initialement non contaminés également.

Le laboratoire S a retrouvé [I'échantillon 13 positif en méthode de référence. L’hypothese de
I'intercontamination est également retenue puisque la souche retrouvée est la méme que celle introduite
dans les échantillons contaminés.

Le résultat de cet échantillon pour la méthode alternative est négatif, donc conforme a celui attendu.

L’ensemble des résultats des 18 laboratoires a été interprété.

3.4 Calculs

3.4.1 Calcul des pourcentages de spécificité (%SP) et de sensibilité (% SE) pour les

deux méthodes

Pour le niveau L0, il est demandé de calculer le pourcentage de spécificité (%SP) de chacune des méthodes :

SP = {1-(FP/N-)} x 100

avec FP, nombre de faux positifs

N-, nombre total des essais LO

Pour les niveaux L1 et L2, il est demandé de calculer le pourcentage de sensibilité (%SE) de chacune des

méthodes, par rapport au nombre de résultats positifs attendus :

SE = (TP/N+) x 100

avec TP, nombre de vrais positifs
N+, nombre total des essais L1 ou L2

Les résultats sont repris dans le tableau ci-dessous :

Niveau Méthode de référence Méthode alternative

SP/SE LCL* % SP/SE LCL* %
LO SP% = 93,8 89 SP% = 96,5 93
L1 SE% = 98,6 96 SE% = 98,6 96
L2 SE% = 100 98 SE% = 100 98
L1+L2 SE% = 99,3 98 SE% = 99,3 98

* LCL : low critical value, définie par la norme ISO 16140
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3.4.2 Calcul de I'exactitude relative (AC)

L’'exactitude relative est calculée
AC = {(PA + NA) / N} x 100

avec

selon la formule suivante :

PA, nombre d’accords positifs
NA, nombre d’accords négatifs

Méthode de référence positive | Méthode de référence négative Total
(R+) (R)
Méthode alternative positive Accord positif (A+/R+) Déviation positive (R-/A+) (N+) = 291
(A+) PA =289 PD=2 B
Méthode alternative négative Déviation négative (A-/R+) Accord négatif (A-/R-) (N-) = 141
(A-) ND = 6* NA =135* B
Total (N+) =295 (N-) =137 N =432

* dont aucun résultat positif VIDAS SLM non confirmé

Dans cette étude, I'exactitude relative est de 98,2%.
Il est néanmoins a noter que les déviations positives et négatives sont liées a des intercontaminations de la
méthode de référence sur des échantillons non contaminés.

3.4.3 Etude des résultats discordants

Selon I'annexe F de la norme EN 1SO 16140, le nombre de discordants au dela duquel un test statistique doit étre
réalisé afin de comparer les deux méthodes est de 6.
Huit résultats sont discordants entre les deux méthodes :
- 6 résultats sont positifs par la méthode de référence et négatifs par la méthode alternative sur des
échantillons non contaminés
- 2 résultats sont positifs par la méthode alternative et négatifs par la méthode de référence sur des
échantillons non contaminés
Ces résultats sont tous liés a des intercontaminations lors des manipulations.

Il s’agit de déterminer M, en fonction du nombre total de discordants et en fonction de la norme 1ISO 16140 (annexe
F) et de comparer M a une valeur m, plus petite des deux valeurs de PD et de ND.
Les deux méthodes seront considérées comme équivalentes sim > M.

Nombre de résultats .
. M m Conclusion
discordants
| Méthode VIDAS ICS2-SLM 8 0 2 Equivalence

Les deux méthodes ne sont pas considérées comme différentes.

3.5 Interprétation

3.5.1 Comparaison des valeurs d’exactitude relative(AC), de spécificité (SP) et de
sensibilité (SE)

Les valeurs obtenues dans les deux parties de I'étude de validation sont reportées dans le tableau ci-dessous :

Etude collaborative Etude préliminaire
Exactitude relative (AC) 98,2 % 97,4 %
Sensibilité (SE) 99,3 % 95,5 %
Spécificité (SP) 96,5 % 99,4 %

Les valeurs obtenues suite a I'étude collaborative sont comparables a celles obtenues lors de I'étude préliminaire
pour I'exactitude relative et la sensibilité.

Il est & noter que la pourcentage de spécificité de I'étude interlaboratoire est lié au fait que la méthode de référence
ait retrouvé un nombre important d’échantillons positifs sur des échantillons non contaminés.

Le Bureau Techniqgue AFNOR demande que la sensibilité des deux méthodes soit recalculée en tenant compte de
I'ensemble des positifs confirmés (échantillons réellement positifs) (ceci inclut les positifs supplémentaires de la
méthode alternative) :

Méthode de référence :
(PA + ND) / (PA + PD + ND) = 99,3%

Méthode alternative :
(PA + PD)/ (PA + PD + ND) = 98,0 %

sensibilité
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3.5.2 Degreé d’accord (DA)

Le degré d’accord est le pourcentage de chances de trouver le méme résultat pour deux prises d’'essai identiques
analysées dans le méme laboratoire dans des conditions de répétabilité, c'est-a-dire un seul opérateur utilisant le
méme appareillage et les mémes réactifs dans l'intervalle de temps le plus court possible.

Pour calculer le degré d'accord, il faut calculer la probabilité que deux échantillons identiques donnent le méme
résultat, et ceci pour chacun des laboratoires participants, et déterminer ensuite la moyenne des probabilités de
I'ensemble des laboratoires.

Les différents tableaux permettant de déduire le degré d'accord figurent en annexe D et les degrés d’accord pour
chacune des méthodes, a chacun des niveaux sont repris dans le tableau ci-dessous :

Niveau Méthode de référence Méthode alternative

LO DA % = 93,6 % DA % = 95,0 %
L1 DA % = 97,6 % DA % = 97,6 %
L2 DA % = 100 % DA % = 100 %

3.5.3 Concordance

La concordance est le pourcentage de chances de trouver le méme résultat pour deux échantillons identiques
analysés dans deux laboratoires différents.

Il s’agit donc de calculer le pourcentage de toutes les paires donnant les mémes résultats sur toutes les paires
possibles de résultats.

Les tableaux de résultats permettant de réaliser ces calculs figurent en annexe E et les pourcentages de
concordance pour chacune des méthodes et a chacun des niveaux sont repris dans le tableau ci-dessous :

Niveau Méthode de référence Méthode alternative

LO Concordance % = 88,0 % Concordance % 93,2 %
L1 Concordance % = 97,2 % Concordance %= 97,2%
L2 Concordance % = 100 % Concordance % = 100 %

* Les pourcentages de concordance du niveau LO inférieurs a 100%, sont dus au fait que certains laboratoires ont
retrouvé des échantillons non contaminés positifs par les méthodes mises en ceuvre (référence et alternative), suite
a des problemes lors des manipulations.

3.5.4 0Odds Ratio (COR)

Il est calculé selon la formule suivante :
COR = degré d’'accord x (100 — concordance)
concordance x (100 — degré d’accord)

Les odds ratio pour chacune des méthodes et & chacun des niveaux figurent dans le tableau ci-dessous :

Niveau Méthode de référence Méthode alternative
LO COR % = 2,0 COR % = 1,4
L1 COR % = 1,1 COR % = 1,1
L2 COR % = 1,0 COR % = 1,0

Une valeur pour le odds ratio de 1,00 signifie que le degré d'accord et la concordance sont égaux.
Plus le Odds ratio est élevé, plus la variation interlaboratoire est prédominante.
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4 Praticabilité

La praticabilité est étudiée en fonction des 13 critéres définis par le bureau technique en comparant la méthode de
référence a la méthode VIDAS ICS2-SLM.

Les criteres définis par 'AFNOR sont renseignés ci-dessous :

1.Mode de conditionnement des
éléments de la méthode (cf notice)

2.Volume des réactifs (cf notice et
emballage des flacons)

Les kits sont conditionnés en coffrets de 60 tests contenant :

- les cartouches ICS2, composées de 10 puits recouverts d'une feuille
d'aluminium

- les cbnes ICS2, en pochettes aluminium de 30 unités, avec un
déshydratant

- le flacon de standard ICS (6 ml)

3. Condition de stockage des
éléments (cf notice) — Péremption des
produits hon ouverts (cf notice)

La température de stockage du test estde 2 - 8 °C.
La validité des tests est de 1 an.

4. Modalités d'utilisation aprés | Chaque réactif doit étre conservé entre +2°C et +8°C.
premiére utilisation (cf notice)
5. Equipements ou locaux | Parmi les équipements nécessaires, il faut :

spécifiques nécessaires (cf notice)

- unincubateur a 37°C + 1°C

- unincubateur a 41,5°C + 1°C
- un bain-marie d'eau bouillante
- un automate VIDAS

6. Réactifs préts a lI'emploi ou a
reconstituer (cf notice)

Tous les réactifs sont préts a I'emploi.

7. Durée de formation de I'opérateur
non initié a la méthode

pour un opérateur formé aux techniques classiques de microbiologie, la
formation a la technique nécessite moins de 1 jour.

8. Temps réel de manipulation — Flexibilité de la méthode par rapport au nombre d'échantillons a

analyser
Temps moyen pour Temps moyen pour
Etapes 1 échantillon (min) 30 échantillons (min)
Référence Alternative Référence Alternative
Préparation, pesée, dilution en EPT et broyage 7 7 90 90
Repiquage sur bouillons RVS et MKTTn 3 45
Réalisation de I'immuno-concentration ICS2 1 30
Ensemencement du bouillon ICS 1 20
Réalisation du test VIDAS SLM
o . / 1 / 20
(thermisation et passage dans l'automate)
Isolement des RVS et MKTTn, a 24h d'incubation, sur deux
o o2 A 10 / 150 /
milieux sélectifs, incluant le codage des boites et lectures
TOTAL par échantillon 20 minutes 10 minutes | 9,5 minutes | 5,3 minutes

Dans le cas d'échantillons positifs, il faut rajouter le temps nécessaire aux confirmations.
Pour la méthode alternative, il faut ajouter le temps nécessaire a l'isolement sur gélose sélective, soit environ 1

minute par échantillon.

Le temps moyen pour la confirmation d'une colonie suspecte a partir d'une gélose sélective a été estimé a environ

5 minutes.

L'intérét de la méthode réside notamment dans la possibilité de trier les échantillons négatifs des échantillons
suspects et d'alléger ainsi les confirmations, ainsi que dans le gain de temps technicien lorsqu'il s'agit d’analyser

des séries d’échantillons.
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9. Délai d’obtention des résultats

échantillons négatifs

s Délai obtenu
Délai obtenu . Y
Etape . VT YT méthode de référence
méthode VIDAS ICS2-SLM 1SO 6579
Réalisation du préenrichissement JO JO
Ensemencements des différents bouillons d'enrichissement n
(Rappaport-Vassiliadis Soja, MKTTn, M)
Réalisation du test VIDAS ICS2
Ensemencement du bouillon ICS J1 /
Réalisation du test VIDAS SLM
Isolement des bouillons sélectifs sur gélose sélective / J2
Obtention des résultats négatifs J1 J3aJ7
échantillons positifs ou suspects
s Délai obtenu
Délai obtenu . Y
Etape . VT YT méthode de référence
méthode VIDAS ICS2-SLM 1SO 6579
Réalisation du préenrichissement Jo JO
Ensemencements des différents bouillons d'enrichissement n
(Rappaport-Vassiliadis Soja, MKTTn, M)
Réalisation du test VIDAS ICS2
Ensemencement du bouillon ICS J1 /
Réalisation du test VIDAS SLM
Isolement des bouillons sélectifs sur gélose sélective J1 J2
Isolement des colonies typiques sur gélose nutritive J2 si nécessaire J3aJ4
Lecture des boites N R
Tests de confirmation : galeries, sérologie J2aJ3 Jaals
Obtention des résultats positifs 33334 353 36

par les tests de la méthode de référence

10. Type de qualification de | niveau identique & celui nécessaire pour la méthode de référence
I'opérateur
11. Etapes communes avec la|étape de préenrichissement
méthode de référence pesée, dilution au 1/10 dans de l'eau peptonée tamponnée (sauf
protocoles particuliers) et incubation 16 & 20 heures & 37°C
étape de confirmation
tests de confirmation identiques a partir des colonies typiques sur
gélose sélective
12. Tracabilité des résultats | Une feuille de résultats est imprimée mentionnant les références des
d'analyse réactifs, la date et I'neure, le résultat du test et lidentification de

I'échantillon

13. Maintenance par le laboratoire

Le manuel d'utilisation VIDAS explicite quelques problémes.

Un service d'assistance technique par téléphone existe chez
bioMérieux.

Différents contrats de maintenance préventive sont possibles.
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5 Conclusion

L'étude de validation a été réalisée selon le référentiel EN ISO 16140.

L'étude comparative des méthodes a permis d’obtenir des résultats :
- d'exactitude relative, de spécificité relative et de sensibilité relative,
- de niveau de détection relative,

- dinclusivité et d’exclusivité.

Les performances de la méthode VIDAS ICS2-SLM sont équivalentes & celles a la méthode de référence
EN I1SO 6579 (2002). Elles ont été déterminées par I'analyse de 308 échantillons répartis dans cing catégories de
produits.

L'exactitude relative obtenue est de 97,4%, la sensibilité relative de 95,5% et la spécificité relative de 99,4%, selon
les calculs demandés par la norme EN ISO 16140.

Huit résultats discordants (7 faux négatifs et un positif supplémentaire) ont été obtenus.

Les échantillons positifs par la méthode alternative étant des échantillons positifs confirmés, les sensibilités
peuvent étre recalculées par rapport a I'ensemble des résultats positifs et sont de :

- 95,5% pour la méthode alternative,

- 99,4% pour la méthode de référence.

Les niveaux de détection relatifs de la méthode VIDAS ICS2-SLM et de la méthode de référence ont été évalués
par contaminations artificielles de cing produits différents, représentatifs des cing catégories testées.

Le niveau de détection obtenu pour la méthode alternative est compris entre a 0,2 et 0,8 cellules par 25 grammes.
Celui de la méthode de référence est compris entre &4 0,2 et 1,1 cellules par 25 grammes.

Toutes les souches de Salmonella testées dans I'étude d’inclusivité ont été détectées.
Une réaction croisée avec Citrobacter diversus a été mise en évidence.

Les résultats de |'étude interlaboratoire obtenus pour I'ensemble des 18 laboratoires retenus montrent que la
méthode alternative et la méthode de référence ont des valeurs d’exactitude relative, de spécificité et de sensibilité
équivalentes et du méme ordre que celles obtenues lors de I'étude préliminaire.

La variabilité de la méthode alternative (degré d’accord, concordance, odds ratio) est équivalente a celle de la
méthode de référence.

Compte-tenu de ces résultats, la validation de la méthode VIDAS Immuno-Concentration Salmonella Il, suivie d’une
détection par le réactif VIDAS SLM (VIDAS ICS2 — SLM) a été obtenue en mai 2007, sous le numéro
BIO 12/22 — 05/07.
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ANNEXES
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ANNEXE A :

SCHEMAS ANALYTIQUES
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NORME EN ISO 6579 :2002

Effectuer laprise d'essai en pesant x g de produit |

Y

| Diluer au 1/10 dans I'EPT

Y

Incuber 16h & 20h 237°C
Y I Y
Transférer 0,1 ml du pré-enrichissement Transférer 1 ml du pré-enrichissement
dans 10 ml de milieu RVS dans 10 ml de milieu MKTTn
Incuber 24 h a41,5°C Incuber 24 h a37°C

Y

Isoler sur gélose sélective
(XLD et autre milieu)

| Retourner |es boites |

| Incuber 24h 237°C |

Y

| Réincuber 24h a37°C

Prélever 1 a5 colonies typiques sur chaque boite

¥

Isoler sur gélose nutritive

Y

Incuber 24 h 537°C

ésence de colonies
typiques de Salmonella

Confirmations

Réponse : Présence
de Salmonella dansx g

NON

Réponse : Absence
de Salmonelladansx g
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METHODE VIDAS ICS2 - SLM

Effectuer laprise d'essai en pesant X g de produit

Diluer au 1/10 avec le diluant préconisé* o
Pré-enrichissement

Incuber 18h & 24h & 37+/-1°C**
Déposer 0,8 mL dansla cartouche VIDAS ICS2
et passer sur le systéme VIDAS

Transférer la quantité

immunoconcentrée dans un flacon
fe bouillon ICS préchauffé a41,5°C
|

Y

Incuber 5 a6h (ou 6 a 8h pour les ovoproduits et
les poudres de lait) a41,5+/-1°C

]

Transférer 1ml dans un tube et
chauffer a2 100°C pendant 15 minutes

Y

Déposer 0,5 mL dansla
cartouche VIDAS SLM et passer
sur le systéme VIDAS

Immuno concentration

7 NON 7 -
esultat du kit Réponse : Absence
positif > | de Salmonella dansx g

oul

I solement sur gélose sélective a partir
du bouillon ICS

Oul

Présence

de colonies Confirmations

Transférer 0,1 ml de bouillon Transférer 0,8 ml dans une
ICS dans un bouillon cartouche VIDASICS

Rappaport Vassiliadis Soja

Incuber 18 324h 2415 +/- 1°C Isoler avec écouvillon sur
* gélose sélective et confirmer

Isoler sur gélose sélective et
confirmer

* Diluant préchauffé pour les viandes de volaille crues
** Température de 41,5°C pour les viandes de volaille crues
** 16 a 20 heures pour le protocole général
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ANNEXE B :

EXACTITUDE RELATIVE, SPECIFICITE RELATIVE,
SENSIBILITE RELATIVE
PAR CATEGORIE D’ECHANTILLONS

TABLEAUX DE RESULTATS DETAILLES

Institut Pasteur de Lille — SERMHA — 1 rue du Professeur Calmette — BP.245 — 59019 LILLE cedex
VIDAS ICS2 SLM -synthese 2007 vO1



ANNEXE B : page 1 sur 6

LEGENDE

Charge bactérienne
@ : pas de culture

L = |égére
M = moyenne
H = élevée

Répartition de la flore

A = culture pure de colonies suspectes

B = mélange avec une majorité de colonies suspectes
C = mélange avec une minorité de colonies suspectes
D = mélange avec de rares colonies suspectes

E = absence de colonies suspectes

a : repiquage de 0,1 mL de bouillon ICS en bouillon RVS
b : réincubation du bouillon ICS pendant 24 heures a 41,5°C
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Produits carnés

ANNEXE B : page 2 sur 6

Méthode de référence NF EN ISO 6579 #

Méthode alternative VIDAS ICS2 + SLM

RVS MKTTn Direct Apres 48 heures de conservation des bouillons ICS & 2-8°C
cooe nare dprodut o “ XLD SMID2 XLD SMID2 Identiication Résuliat RFV vT Resultat | Isolements  Isolements Identification Résultat] Comparaison RFV vT Resultat | Isolements | Isolements Identification Résultat Comparaison
du test SurXLD | sur SMID2 P du test sur XLD sur SMID2 P
H1 |Rognon agneau PC1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10926 3,13 + +HB +HB Salmonella spp + 10429 2,99 + +HB +HB Salmonella spp +
H2 [Hampe de cheval PC1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11065 3,17 + +HB +HB Salmonella spp + = 10591 3,04 + +HB +MB Salmonella spp + =
H3 [Hampe de cheval PC1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11217 3,22 + +HB +HB Salmonella spp + = 10756 3,08 + +HB +MB Salmonella spp + =
H4 [Viande hachée PC1 oui +HB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11249 3,22 + +HB +HB Salmonella spp + 10840 311 + +HB +HB Salmonella spp +
H5 [Viande hachée PC1 oui +LB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11085 3,18 + J;El(ga) +r\-/I'-I'Dl—Ea) Salmonella spp + = 10972 3,15 + 7};22) +}:|F[‘)$a) Salmonella spp + =
H6  [Emincé de porc pct | non || me -MD -HE HE | Achetobacter | 284 | o008 - / / ! - = / / / / / / /
baumanii

H7 |Emincé de porc PC1 non +MB +LB +HB +HB Salmonella spp + 10825 3,10 + +HC +MB Salmonella spp + 10954 3,14 + +HB +HB Salmonella spp + =
O1 |Hampe de cheval PC1 non -ME -LE -HE -ME / - 296 0,06 - / / / - = / / / / / / /

02 |Steak de chaval PC1 non -ME -ME -HE -HE / - 298 0,06 - / / / - / / / / / / /

03 |Emincé de porc PC1 non +LB +LB +MB +HB Salmonella spp + 7210 1,63 + +MC +HB Salmonella spp + = 7523 1,70 + +MB +MB Salmonella spp + =
04 |Céote de porc PC1 non -LE -LE -ME -HE / - 288 0,06 - / / / - = / / / / / / /

05 |Céote de porc provencale PC1 non -ME -LE -HE -HE / - 281 0,06 - / / / - = / / / / / / /

06 |Cdte de porc mexicaine PC1 non -LE -LE -HE -HE / - 275 0,06 - / / / - = / / / / / / /

07 |Rumsteak PC1 non -ME -ME -HE -ME / - 280 0,06 - / / / - = !/ /! / / !/ / /!

Q1 |Rognons de porc PC1 non +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 2703 0,61 + +MB +LB Salmonella spp + 3306 0,74 + +HB +MB Salmonella spp +

Q2 |Langue de porc PC1 non +LB +MB +HB +HB Salmonella spp + 3916 0,88 + +MB +MB Salmonella spp + = 5706 1,29 + +MB +MB Salmonella spp + =
Q4 |Rognons émincés PC1 non +MB +LB +HB +HB Salmonella spp + 5668 1,28 + +HD +HD Salmonella spp + = 7676 1,73 + +HC +HB Salmonella spp + =
Q5 |Rognons de porc PC1 non +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 7844 1,77 + +HC +HC Salmonella spp + = 9065 2,05 + +HC +HB Salmonella spp + =
Q6 |Viande hachée PC1 non +MB +MB +MB +MB Salmonella spp + 7780 1,77 + +r:/1'-§a) +,:,1HBZ) Salmonella spp + = 8650 1,95 + +l:/1':5a) nga) Salmonella spp + =
g7 |Pavé de biche PC1 non -LE -LE -HE -HE / - 339 0,08 - / / / - / / / / / / /
g8 |Viande hachée PC1 non -ME -LE -HE -HE / - 360 0,08 - / / / - = / / / / / / /
g9 |Rognons de beeuf PC1 non -LE -ME -HE -HE / - 339 0,08 - / / / - = / / / / / / /
h4 _|Antilope marinée PC1 non -ME -ME -HE -HE / - 319 0,06 - / / / - = / / / / / / /
D1 [Escalope de dinde PC2 oui +MB +MC +HB +MB Salmonella spp + 11400 3,32 + +HC +HD Salmonella spp + = 11180 3,64 + +MD -HE Salmonella spp +
D2 [Coquelet PC2 oui +MB +MB +HB +MB Salmonella spp + 11302 3,29 + +HC +HB Salmonella spp + = 11151 3,63 + +MD +MC Salmonella spp + =
D3 [Cuisses de caille PC2 non +MB +MC +HB +HB Salmonella spp + 11239 3,27 + +MB +MB Salmonella spp + 11181 3,64 + +MC +HC Salmonella spp +
D4 [Cuisse de poulet PC2 oui +LB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11375 331 + +HB +MB Salmonella spp + = 10798 3,52 + +MB +MB Salmonella spp + =
D5 [Cuisse de poulet PC2 oui +LB +LB +HB +MB Salmonella spp + 11272 3,28 + +HB +HB Salmonella spp + = 10574 3,45 + +MB +HB Salmonella spp +
D6 |Poulet PC2 non -ME -ME -HE -ME / - 286 0,08 - / / / - = !/ / / / !/ / /
D7 |Poulet PC2 non -ME -LE -HE -ME / - 284 0,08 - / / / - = / / / / / / /

T1 |Foies de volailles PC2 non -HE -ME -HE -HE / - 237 0,06 / / / / - = / / / / / / /

T2 [Gésiers de canards PC2 non -HE -ME -HE -HE / - 268 0,06 / / / / - / / / / / / /

T3 |Foies de volailles PC2 non -HE -ME -HE -HE / - 268 0,06 / / / / - = / !/ / / / / !/

T4 [|Foies de volailles PC2 non +MB +HB +HB +HB Salmonella spp + 271 0,06 / -ME -ME / FN 338 0,07 - -ME -ME - - FN
T6 |Cuisses de poulet PC2 non -ME -ME -HE -HE / - 282 0,06 / / / / - = /! !/ / / /! / !/

T7 [Cuisses de poulet PC2 non -ME -HE -HE +HD Hafnia alvei - 280 0,06 / / / / - = / / / / / / /

e10 |Cuisse de poulet PC2 non -ME -LE -HE -HE / - 342 0,08 - / / / - = /! !/ - / /! / !/

ell |Ailes de poulet PC2 non -HE -ME -HE -HE / - 357 0,08 - / / / - / / - / / / /

el2 |Escalope de poulet PC2 non -ME -LE -ME -ME / - 332 0,07 - / / / - / / - / / / /
hl |Emincé de dinde PC2 oui +MB +MC +HB +HB Salmonella spp + 11762 2,45 + +l:/1'-§a) :;g Salmonella spp + = 11935 2,49 + -HE +HD Salmonella spp + =
h2  |Emincé de dinde PC2 oui +MB +MC +HB +HB Salmonella spp + 11999 2,50 + +HD +HC Salmonella spp + = 11761 2,45 + -HE +HC Salmonella spp + =
h3  |Aiguillettes de canard PC2 non +MB +HB +HB +HB Salmonella spp + 11924 2,49 + +l:/1'-§a) +l:/1'-§a) Salmonella spp + = 11442 2,39 + -HE +HD Salmonella spp + =
Q3 |Saucisson a l'ail PC3 non [7] [7] [7] [} / - 276 0,06 - / / / - / / / / / / /

Q7 |Hachis préparé PC3 non +HB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11308 1,76 + +HC +HD Salmonella spp + = 10824 2,45 + +HD +HC Salmonella spp +
bl [Tripes a la provencales PC3 oui +HA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11863 2,63 + +HA +HA Salmonella spp + = 11607 2,57 + +HA +HA Salmonella spp + =
b2 [Tripes a la provencales PC3 oui +HA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11662 2,58 + +HA +HA Salmonella spp + = 11886 2,63 + +HA +HA Salmonella spp + =
b3 |Chipolatas PC3 oui +HB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11701 2,59 + +HB +HB Salmonella spp + = 11751 2,60 + +HB +HB Salmonella spp + =
b4 |Paté de téte PC3 oui +HA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11787 2,61 + +HA +HA Salmonella spp + 11840 2,62 + +HA +HA Salmonella spp +
b5 |Paté en croute PC3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11452 2,53 + +HA +HA Salmonella spp + = 11163 2,47 + +HA +HA Salmonella spp + =
b6 |Paté de téte PC3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11392 2,52 + +HA +HA Salmonella spp + = 10883 2,41 + +HA +HA Salmonella spp + =
b7 |Roti de porc PC3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11494 2,54 + +HA +HA Salmonella spp + = 10523 2,33 + +HA +HA Salmonella spp + =
b8 |Jambon PC3 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 11052 2,45 + +HB +HB Salmonella spp + = 11006 2,44 + +HB +HB Salmonella spp + =
b9 |Paté de téte PC3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11359 2,51 + +HA +HA Salmonella spp + = 11273 2,49 + +HA +HA Salmonella spp +

b10 [Roti de porc PC3 non [] [] [] [] / - 330 0,07 - / / / - / / - / / / /
f9  [Boudin noir PC3 non [} [} [} 2 / - 343 0,07 - / / / - = !/ /! - / !/ / /!

f10 [Jarretons PC3 non -ME -ME -HE -ME / - 341 0,07 - / / / - = / / - / / / /

f11 [Grillons PC3 non [} [} [} [} / - 352 0,07 - / / / - !/ !/ - / !/ / !/

f12 |Cervelas pistache PC3 non +HC +MC +HD +HC Salmonella spp + 9577:2[)) Z%éfb) I:E(Db) H:::fa) Salmonella spp FN 532 0,11 - -HE -ME / FN
gl |Boudin noir PC3 non -ME -ME -LE [] / - 335 0,07 - / / / - / / / / / / /
g2 |Cervelas pistache PC3 non -ME -ME -HE -HE / - 340 0,08 - / / / - = / / / / / / /
h5 |Jambon PC3 non [] [] [] [] / - 319 0,06 - / / / - = / / / / / / /
h6 [Saucisse de Francfort PC3 non -LE (%) -ME (%) / - 326 0,06 - / / / - = / / / / / / /
h7__|Saucisse fumée PC3 non %] %] %] %] / - 316 0,06 - / / / - /! /! / / /! / /!
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Méthode de référence NF EN ISO 6579 #

Méthode alternative VIDAS ICS2 + SLM

. RVS MKTTn Direct Apreés 48 heures de conservation des bouillons ICS & 2-8°C
Code Nature du produit Cat. CA Identification | Résultat Résultat | Isolements | Isolements Résultat | Isolements | Isolements
XLD SMID2 XLD SMID2 RF-V vT du test surXLD_| sur SMID2 Identification Résultat]  Comparaison RFV vT dutest sur XLD sur SMID2 Identification Résultat Comparaison
Al [Livarot PL1 oui -HE -ME -HE -HE / - 272 0,07 - / / / - = / / / / / / /
A2 [Coulommier PL1 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 1083 0,30 + +LA +LA Salmonella spp + 3187 0,90 + +LA +LA Salmonella spp + =
A3 |Reblochon PL1 oui -HE -ME -HE -HE / - 279 0,07 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
A4 |Epoisses PL1 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 10563 3,00 + +MA +HA Salmonella spp + = 11504 3,27 + +MA +MA Salmonella spp + =
A5 |Crottin PL1 oui -HE -HE -HE -HE / - 290 0,08 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
B1 |Munster PL1 oui +MB +HC +HB +HB Salmonella spp + 10364 2,94 + +HB +HB Salmonella spp + = 10195 2,9 + +HB +HB Salmonella spp +
B2 |Cousteron PL1 oui +MB +HB +HD +HB Salmonella spp + 10769 3,06 + +LB +MB Salmonella spp + = 10739 3,05 + +MB +MB Salmonella spp + =
B3 |Maroilles PL1 oui +HA +HB +HB +HB Salmonella spp + 10037 2,85 + +HB +HB Salmonella spp + 10111 2,87 + +HB +HB Salmonella spp +
B4 |Camembert PL1 oui +HA +HB +HB +HB Salmonella spp + 10156 2,88 + +HB +HB Salmonella spp + = 10080 2,86 + +HB +HB Salmonella spp + =
B5 |Comté PL1 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10205 2,90 + +HA +HA Salmonella spp + = 9921 2,82 + +HA +HA Salmonella spp + =
E1 |Munster fermier PL1 oui +HB +MB +MB +HB Salmonella spp + 8083 2,63 + +MB +HB Salmonella spp + = 9761 3,18 + +MB +MB Salmonella spp + =
E2 |Chévre PL1 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10410 3,39 + +HA +HA Salmonella spp + = 10210 3,33 + +HA +MA Salmonella spp + =
E3 |Reblochon fruitier PL1 oui +HB +HB +HC +HB Salmonella spp + 1538 0,50 + +HB +HB Salmonella spp + = 3519 1,14 + +HB +MB Salmonella spp + =
E4 |Saint Agur PL1 oui +HA +HB +HB +HB Salmonella spp + 10485 3,42 + +HA +MA Salmonella spp + 10319 3,36 + +HA +HA Salmonella spp +
E5 |Maroilles PL1 oui +MB +HB +MB +MB Salmonella spp + 10375 3,38 + +HB +HB Salmonella spp + = 10227 3,33 + +HB +HB Salmonella spp +
E6 |Rocamadour PL1 non -HE -HE -HE -HE / - 251 0,08 - / / / - = / / / / / / /
E7 |Rocamadour fermier PL1 non -HE -HE -HE -HE / - 234 0,07 - / / / - = / / / / / / /
Z1 |Maroilles PL1 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 11805 2,68 + +HA +HA Salmonella spp + = 11835 2,68 + +HA +HA Salmonella spp +
Z2 |Creme fraiche épaisse PL1 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11748 2,66 + +HA +HA Salmonella spp + = 11627 2,64 + +HA +HA Salmonella spp +
Z7 |Maroilles PL1 non -HE -HE -ME -ME / - 9447 2,14 + / / / - / / / / / / /
Z8 |Camembert PL1 non -HE -HE -HE -HE / - 325 0,07 - !/ !/ / - / / !/ !/ / / /
Z9 |Munster PL1 non -HE -ME -HE -HE / - 337 0,07 - / / / - / / / / / / /
Z10 |Chévre biche PL1 non -ME -ME -HE -HE / - 328 0,07 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
c9__|Roquefort PL1 non -HE -ME -HE -HE / - 361 0,08 - /! /! / - = / / - /! / / /
K1 |Fromage blanc PL2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10782 2,44 + +HA +HA Salmonella spp + = 9931 2,24 + +HA +HA Salmonella spp +
K2 |Yaourt vanille PL2 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 10360 2,34 + +HA +HA Salmonella spp + 10156 2,29 + +HA +HA Salmonella spp +
K3 |Yaourt banane PL2 oui (%) (%) (%) (%) / - 271 0,06 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
K4  |Yaourt grecque PL2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10357 2,34 + +HA +HA Salmonella spp + = 10505 2,37 + +HA +HA Salmonella spp + =
K5 |Yaourt framboise PL2 oui (%) (%) (%) (%) / - 272 0,06 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
K6 |Yaourt abricot PL2 non [%] [%] [%] [%] / - 336 0,07 - / / / - = / / / / / / /
K7 | Yaourt fruits des bois PL2 non (%) (%) (%) (%) / - 271 0,06 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
Z3 |Glace vanille PL2 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11459 2,60 + +HA +HA Salmonella spp + 11938 2,71 + +HA +HA Salmonella spp +
Z4  |Glace fraise PL2 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11696 2,65 + +HA +HA Salmonella spp + = 12166 2,76 + +HA +HA Salmonella spp +
Z5 |Yaourt abricot PL2 oui %] %] [%] [%] / - 329 0,07 - / / / - = / / / / / / /
Z6 |Yaourt framboise PL2 oui (%) (%) (%) (%) / - 326 0,07 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
cl |Créme au chocolat PL2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11019 2,44 + +HA +HA Salmonella spp + = 11424 2,53 + +HA +HA Salmonella spp +
c2 |Creme au chocolat PL2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10786 2,39 + +HA +HA Salmonella spp + = 11337 2,51 + +HA +HA Salmonella spp + =
c3  |Créme vanille PL2 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11066 2,45 + +HA +HA Salmonella spp + 10864 2,40 + +HA +HA Salmonella spp +
c4  [Créme au chocolat PL2 non (] (] (] (] / - 364 0,08 - / / / - = / / - / / /
c5 |Créme au chocolat PL2 non [%] [%] [%] [%] / - 350 0,07 - / / / - = / / - / / / /
c6 |Crema vanille PL2 non (%) (%) (%) (%) / - 354 0,07 - !/ !/ / - = / / - !/ / / /
c7 |Yaourt vanille caramel PL2 non %] %] %] %] / - 350 0,07 - / / / - = / / - / / / /
c8 |Camembert PL2 non -HE -HE -HE -ME / - 368 0,08 - !/ !/ / - = / / - !/ / / /
cl0 |[Edam PL2 non -ME -HE -HE -HE / 359 0,07 - / / / - = / / - / / / /
cll [Maasdam PL2 non -HE -LE -ME -ME / - 361 0,08 - / / / - = / / - / / / /
N1 [Poudre de lait PL3 oui [%] [%] [%] [%] / 11611 2,62 + +HA +HA Salmonella spp + PS 11310 2,56 + +HA +HA Salmonella spp + PS
N2 [Poudre de lait PL3 oui +LA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11457 2,59 + +HA +HA Salmonella spp + = 11431 2,58 + +HA +HA Salmonella spp + =
N3 [Poudre de lait PL3 oui +LA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11368 2,57 + +HA +HA Salmonella spp + = 11613 2,62 + +HA +HA Salmonella spp + =
N4  [Poudre de lait PL3 oui +MA +LA +MA +MA Salmonella spp + 11423 2,58 + +HA +HA Salmonella spp + = 11559 2,61 + +HA +HA Salmonella spp + =
N5 [Poudre de lait PL3 oui +LA +LA +HA +HA Salmonella spp + 11696 2,64 + +HA +HA Salmonella spp + 11424 2,58 + +HA +HA Salmonella spp +
N6 [Poudre de lait PL3 oui +LA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11787 2,66 + +HA +HA Salmonella spp + = 11333 2,56 + +HA +HA Salmonella spp + =
N7 [Poudre de lait PL3 oui +MA +LA +HA +HA Salmonella spp + 11691 2,64 + +HA +HA Salmonella spp + = 11553 2,61 + +HA +HA Salmonella spp +
N8 |Poudre de lait PL3 non (%) (%) (%) (%) / - 279 0,06 - !/ !/ / - = / / / !/ / / /
N9 [Poudre de lait PL3 non [%] [%] [%] [%] / - 280 0,06 - / / / - = / / / / / / /
N10 |Poudre de lait PL3 non (%) (%) (%) (%) / - 273 0,06 - !/ !/ / - = / / / !/ / / /
X1 [Lait PL3 non +MB +MB +MB +MB Salmonella spp + 11648 2,57 + +HD +HC Salmonella spp + / / / / / / /
X2 |Lait PL3 non (%) (%) (%) (%) / - 346 0,07 - /! /! / - = / / !/ !/ / / /
X3 |Lait PL3 non -LE -LE -ME -ME / - 366 0,08 - / / / - = / / / / / / /
X4 |Lait PL3 non (%) (%) (%) (%) / - 351 0,70 - /! /! / - = / / !/ !/ / / /
h8 [Poudre de lait PL3 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11690 2,44 + +HA +HA Salmonella spp + = 11924 2,49 + +HA +HA Salmonella spp + =
h9  |Poudre de lait PL3 non (%) (%) (%) (%) / - 326 0,06 - !/ !/ / - = / / / !/ / / /
h10 [Poudre de lait PL3 non [%] [%] [%] [%] / - 317 0,06 - / / / - = / / / / / / /
h1l [Poudre de lait PL3 non 2 2 2 2 / - 315 0,06 - / / / - / / / / / / /
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Méthode de référence NF EN ISO 6579 # Méthode alternative VIDAS ICS2 + SLM
Code Nature du produit Cat. CA RVS MKTTn entitcation | Résultat T APt —— Dlrectt — Apljtre‘s 4{: h(leures tde chJnslervatlotn des bouillons ICS a 2-8°C
XLD SMID2 XLD SMID2 RFV vT disi_:: s:u?r;igs Ss:)resmﬁgzs Identification Résultat]  Comparaison RFV vT deuS:Je_;: s:u?r;igs :Sresmigzs Identification Résultat Comparaison
F1 |Jols PP1 oui +MA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10512 3,43 + +HA +HA Salmonella spp + 9994 3,26 + +HA +MA Salmonella spp +
F2 |Filet de rouget PP1 oui +LA +MB +HB +HB Salmonella spp + 933 0,30 + +MB +MB Salmonella spp + 3242 1,05 + +MB +MB Salmonella spp + =
F3 |Filet de maquereau PP1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10578 3,45 + +MA +HA Salmonella spp + = 10633 3,47 + +HB +HB Salmonella spp + =
F4 |Darne de saumon PP1 oui +HB +MA +HB +HA Salmonella spp + 10820 3,53 + +MA +MA Salmonella spp + = 10152 3,31 + +HA +HA Salmonella spp + =
F5 [|Filet de truite PP1 oui +HB +MB +HB +HB Salmonella spp + 9197 3,00 + +MB +MB Salmonella spp + = 11038 3,60 + +HB +HB Salmonella spp + =
F6 |Tourteau PP1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10538 3,43 + +MB +HB Salmonella spp + = 9153 2,98 + +HB +HB Salmonella spp + =
F7  |Filet de loup PP1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10573 3,46 + +HA +HA Salmonella spp + = 9683 3,16 + +HB +HB Salmonella spp +
F8 |Filet d'églefin PP1 non -ME -LE -HE -HE / - 226 0,07 - / / / / / / / / / / /
F9 |Filet de merlan PP1 non -ME -ME -HE -HE / - 239 0,07 - !/ !/ / / = / / !/ !/ / / /
F10 |Filet de dorade PP1 non -LE -ME -ME -ME / - 268 0,08 - / / / / = / / / / / / /
G9 |Rouget cru PP1 oui +LB +MB +HB +MB Salmonella spp + 10706 3,07 + +MB +MB Salmonella spp + = 10527 3,02 + +HB +MB Salmonella spp +
G10 |Pavé de truite cru PP1 oui +LB +LB +MB +HC Salmonella spp + 563 0,16 - +LB +LC Salmonella spp - FN 852 0,24 + +LB +LB Salmonella spp +
P4 |Filet de cabillaud PP1 non -ME -ME -HE -HE / - 275 0,06 - /! /! / - / / /! /! / / /
P5 |Pavé de saumon PP1 non -LE -ME -HE -ME / - 283 0,06 - / / / / / / / / / /
P6 |Tacaud PP1 non -HE -HE -HE -HE / 273 0,06 - /! /! / - = / / /! /! / / /
P7 |Filet églefin PP1 non -LE -LE -HE -HE / - 277 0,06 - / / / - = / / / / / / /
P8 |Filet de plie PP1 non -LE -LE -HE -HE / - 278 0,06 - /! /! / - = / / /! /! / / /
P9 |Filet de plie PP1 non -LE -LE -HE -HE / - 294 0,06 / / / = / / / / / / /
P10 |Crevettes PP1 non -LE -LE -HE -HE / - 281 0,06 - /! /! / - = / / /! /! / / /
d7 |Filet de merlan PP1 oui +MB +HB +HB +MB Salmonella spp + 11056 2,63 + +HB +HB Salmonella spp + 9965 2,37 + +HB +HB Salmonella spp +
d8 |Filet de merlan PP1 oui +HB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10857 2,58 + +HB +HB Salmonella spp + 10114 2,40 + +HB +HB Salmonella spp + =
d9 |Dos de cabillaud PP1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10941 2,60 + +HB +HB Salmonella spp + = 10391 2,47 + +HB +HB Salmonella spp + =
fl  |Filet de merlan PP1 oui +MA +MA +HB +MA Salmonella spp + 10372 2,46 + +HA +HA Salmonella spp + = 10886 2,27 + +HA +HA Salmonella spp + =
f2__|Filet de rouget PP1 oui +MB +LB +MC +MB Salmonella spp + 2321 0,55 + +LB +LB Salmonella spp + = 2645 0,55 + +MB +MB Salmonella spp +
A6 |Pate a pain crue PVl non -HE -HE -HE -HE / - 278 0,07 - / / / - = / / / / / / /
A7 |Pate a pain crue PV1 non -ME -HE -HE -HE / - 299 0,08 - / / / - = / / / / / / /
A8 [Pate a pain crue PV1 non +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 6390 1,81 + +MB +HC Salmonella spp + = 8471 2,40 + +HC +HC Salmonella spp + =
A9 [Pate a pain crue PV1 non -HE -HE -HE -HE / - 282 0,08 - / / / - = / / / / / / /
A10 |Péte a pain crue PVl non -HE -ME -HE -HE / - 280 0,07 - !/ !/ - = / / !/ !/ / / /
B6 |Pate a pain crue PV1 non -LE -ME -HE -HE / - 320 0,09 - / / / - = / / / / / / /
G1 |Macédoine de légume PV1 oui +LB +MB +MB +HB Salmonella spp + 10302 2,95 + +HB +HB Salmonella spp + = 10293 2,95 + +HB +HB Salmonella spp +
G2 |Salade de pates PV1 oui +LA +MA +HA +MA Salmonella spp + 10097 2,89 + +HA +HA Salmonella spp + 10265 2,94 + +HA +HA Salmonella spp +
G3 |Taboulé PV1 oui +LB +MB +HB +MB Salmonella spp + 11072 3,17 + -LE +MB Salmonella spp + = 10776 3,09 + +MB +MB Salmonella spp + =
G4  |Laitue PV1 oui +LB +MB +MB +MB Salmonella spp + 10056 2,88 + +HB +HB Salmonella spp + = 10048 2,88 + +HB +MB Salmonella spp +
G5 |Mélange betterave/carottes PV1 oui +LB +MB +MB +LB Salmonella spp + 10625 3,05 + -ME +MC Salmonella spp + = 11295 3,24 + +MC +MC Salmonella spp + =
dl |Cacao PVl oui (%) (%) (%) (%) / - 409 0,09 - !/ !/ / - = / / - !/ / / /
d2 |Cacao PV1 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11036 2,62 + +HA +HA Salmonella spp + 9953 2,36 + +HA +HA Salmonella spp +
d3 |Cacao PV1 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11892 2,83 + +HA +HA Salmonella spp + = 11471 2,73 + +HA +HA Salmonella spp + =
d4 |Cacao PV1 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 11814 2,81 + +HA +HA Salmonella spp + = 11771 2,80 + +HA +HA Salmonella spp +
d5 |Cacao PVl non (%) (%) (%) (%) / - 341 0,08 - !/ /! / - = / / - /! / / /
dé |Cacao PV1 non %] %] %] %] / - 340 0,08 - / / / - = / / - / / / /
3 Tomates PV1 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10979 243 + +HB +HB Salmonella spp + = 10885 2,27 + +HB +HB Salmonella spp +
J1 |Betteraves PV2 oui +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10707 3,08 + +MB +HB Salmonella spp + = 9926 2,86 + +HB +HB Salmonella spp + =
J2 |Betteraves PV2 oui +MB +MB +MA +MB Salmonella spp + 10941 3,15 + +MB +HB Salmonella spp + = 9985 2,87 + +HB +HB Salmonella spp + =
J3 |Salade de pates PV2 oui +MA +LA +HB +HA Salmonella spp + 10721 3,09 + +HA +HA Salmonella spp + = 10422 3,00 + +HA +HA Salmonella spp + =
J4  |Concombre/tomate PV2 oui +MB +HB +MB +MB Salmonella spp + 10681 3,07 + +HB +HB Salmonella spp + = 10554 3,04 + +HB +HB Salmonella spp + =
J5 |Taboulé PV2 oui +HB +MC +HB +HB Salmonella spp + 10814 3,11 + +HB +MB Salmonella spp + = 10525 3,03 + +HB +HB Salmonella spp + =
J6 |Champignons a la creme PV2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 10711 3,08 + +HB +HB Salmonella spp + = 10483 3,02 + +HB +HB Salmonella spp +
J7 |Carottes vinaigrette PV2 non -ME -LE -HE -HE / 288 0,08 - / / / / / / / / / /
J8 |Salade de pates PV2 non -ME -ME -HE -HE / - 293 0,08 - / / / - = / / / / / / /
J9 |Champignons a la créme PV2 non -HE -HE -HE -ME / - 286 0,08 - / / / = / / / / / / /
J10 |Salade de perles PV2 non -HE -HE -HE -HE / - 282 0,08 - / / / - = / / / / / / /
P1 |Bulgour/ féves PV2 non -LE -ME -HE -ME / - 274 0,06 - / / / - = / / / / / / /
P2 |Haricots verts cuits PV2 non (] (] (] (] / - 276 0,06 - / / / - = / / / / / / /
P3 |Brocolis cuits PV2 non %] %] %] %] / - 282 0,06 - / / / - / / / / / / /
el |Flageolets PV2 non (%) (%) (%) (%) / - 340 0,08 - / / / - = / / - / / / /
e2 |Carottes vinaigrette PV2 non [%] -LE [%] [%] / - 333 0,07 - / / / - = / / - / / / /
e3 |Brocolis cuits PV2 non (%) (%) (%) (%) / - 343 0,08 - /! /! / - = / / - /! / / /
f4 Epinards PV2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10778 2,39 + +HA +HA Salmonella spp + = 10539 2,20 + +HA +HA Salmonella spp +
f5 |Haricots verts cuits PV2 oui +HA +MA +HA +HA Salmonella spp + 10427 2,31 + +HA +HA Salmonella spp + = 11215 2,34 + +HA +HA Salmonella spp +
i1 Salade PV2 non -LE -LE -HE -HE / - 318 0,06 - / / / - = / / - / / / /
i2 Frites PV2 non -ME -ME -HE -HE / - 323 0,06 - ! ! / - = / / - ! / /! /
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Méthode de référence NF EN ISO 6579 #

Méthode alternative VIDAS ICS2 + SLM

. RVS MKTTn Direct Aprés 48 heures de conservation des bouillons ICS & 2-8°C
Code Nature du produit cat oA Identification | Résultat Résultat | Isolements | Isolements Résultat | Isolements | Isolements
XLD SMID2 XLD SMID2 RF-V vT du test surXLD_| sur SMID2 Identification Résultat]  Comparaison RFV vT dutest sur XLD sur SMID2 Identification Résultat Comparaison
16  [Mayonnaise DV1 non [7] [7] [7] [7] / - 278 0,07 - / / / - / / / / / / /
17 Mayonnaise DV1 non %] %] %] %] / - 279 0,08 - / / / - / / / / / / /
18 [Mayonnaise DV1 non %] %] %] %) / - 2780 0,08 - / / / - = / / / / / / /
19 Mayonnaise DV1 non %] %] [%] [%] / - 292 0,08 - / / / - = / / / / / / /
110 |Mayonnaise DV1 non %) %) %) %) / - 282 0,08 - / / / - = / / / / / / /
V1 [Coule d'ceufs DV1 non +MB +MB +HC +HB Salmonella spp + 9989 2,33 + -HE -HE Salmonella spp + = 10666 2,36 + -HE -HE Salmonella spp + =
+MC (a) +MC (a) +MC (a) +MC (a)
V2 |Coule d'ceufs DV1 non +MC +MB +HD +HB Salmonella spp + 4466 1,04 + -HE -HE Salmonella spp + = 5551 1,22 + -HE -HE Salmonella spp + =
+MC (a) +MB (a) +MC (a) +MB (a)
V3 [Coule d'ceufs DV1 non +MB +MB +HD +HB Salmonella spp + 9866 2,30 + -HE -HE Salmonella spp + = 10581 2,34 + -HE -HE Salmonella spp + =
+MB (a) +MC (a) +MB (a) +MC (a)
V4 |Coule d'ceufs DV1 non +MC +MC +MC +LC Salmonella spp + 11572 2,70 + +r\;ll-(‘)E(a) +r\;ll-(‘)E(a) Salmonella spp + = 11772 2,60 + +r\;|l-(‘:E(a) +HD Salmonella spp + =
V5 [Coule d'ceufs DV1 non +HC +HC +HC +HB Salmonella spp + 9204 2,15 + -HE -HE Salmonella spp + = 10122 2,23 + -HE -HE Salmonella spp + =
+MC (a) +MC (a) +MC (a) +MC (a)
V6 [Mayonnaise DV1 oui +MB +MB -HE +HD Salmonella spp + 2229 0,52 + -HE -HE Salmonella spp + = 2397 0,53 + -HE -HE Salmonella spp + =
+MD (a) +MD (a) +MD (a) +MD (a)
V8 |Mayonnaise DV1 oui +MB +MB +HD +HD Salmonella spp + 9752 2,28 + +r\;ll-(‘:E(a) +,\;;E()a) Salmonella spp + = 9760 2,15 + +r\;|l-(‘:E(a) +HD Salmonella spp + =
V10 [Mayonnaise DV1 oui +MB +MB -HE +HC Salmonella spp + 11041 2,58 + -HD -HE Salmonella spp + = 10834 2,39 + -HE -HE Salmonella spp + =
+MC (a) +MB (a) +MC (a) +MB (a)
Y1 [Jaune salé DV1 non -ME -ME -HE -ME / - 377 0,08 - / / - - = / / / / / / /
Y2 |Jaune sucré DV1 non +MC +LD -HE -HE Salmonella spp + 360 0,07 - -HE -HE - - FN / / / / / / /
al |Coule d'ceuf DV1 non +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 10830 2,46 + +HC +HC + + = 11363 2,58 + +HC +HC Salmonella spp + =
a2 |Coule d'ceuf DV1 | non +LB +MB +HB +HB Salmonella spp + 9327 2,11 + H—‘i:ia) H—‘i:ia) Salmonella spp + = 10323 2,34 + H—‘i:ia) +|:|:[E(a) Salmonella spp + =
a3 |Blanc d'ceuf DV1 non (%) (%) -HE (%) / - 335 0,07 - [} [} / - = 319 0,07 - (%) 2 / - =
. -HE -HE -HE -HE
a4 |Blanc d'ceuf DV1 non +MB +MB +MB +MD Salmonella spp + 11503 2,61 + HE (a) HE (3) / - FN (FP) 11400 2,59 + HE (a) HE (@) ! - FN
a5 |Coule d'ceuf DV1 non +MB +MB +MB +MB Salmonella spp + 11681 2,65 + +HC +HC Salmonella spp + 11522 2,61 + +HD +HC Salmonella spp +
a6 |Coule d'ceuf DV1 non +MB +HB +HB +HB Salmonella spp + 11815 2,68 + +HC +HB Salmonella spp + = 11905 2,70 + +HC +HC Salmonella spp + =
a7 |Coule d'ceuf DV1 non +MB +LB +HB +MB Salmonella spp + 11732 2,66 + +HC +HC Salmonella spp + 11815 2,68 + +HC +HC Salmonella spp +
i3 [Coule d'ceuf DV1 non (%) (%) -LE (%) / - 319 0,06 - !/ / / - = / / / !/ / / /
i4 Créme patissiére DV1 non [%] [%] [%] [%] / - 316 0,06 - / / / - = / / / / / / /
i5__|Euf/ mayonnaise DV1 non -HE -HE -HE -HE / - 340 0,07 - / / / - = / / / / / / /
L1 [Tartelette aux fraises DV2 oui +MB +MC +HB +HB Salmonella spp + 11043 2,50 + +LB +MB Salmonella spp + = 11463 2,59 + +HB +HB Salmonella spp +
L2 |Princesse des fles DV2 oui +MB +HB +HB +HB Salmonella spp + 10775 2,43 + +HB +HB Salmonella spp + = 10900 2,46 + +HB +MB Salmonella spp + =
L3 |Eclair au café DV2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 10370 2,34 + +HB +HB Salmonella spp + 10826 2,45 + +HB +MB Salmonella spp +
L4 |Amandine aux poires DV2 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 10831 2,45 + +HA +HA Salmonella spp + = 10665 2,41 + +HA +HA Salmonella spp + =
L5 |Tropézienne DV2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 11438 2,59 + +MB +LB Salmonella spp + = 11371 2,57 + +MA +LA Salmonella spp + =
R1 [Forét noire DV2 oui +HB +HB +HA +HA Salmonella spp + 11525 2,60 + +HA +HA Salmonella spp + = 10801 2,37 + +HA +HA Salmonella spp + =
R2 [Forét noire DV2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11472 2,59 + +HA +HA Salmonella spp + = 10952 2,40 + +HA +HA Salmonella spp + =
R3 [Forét noire DV2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11337 2,56 + +HA +HA Salmonella spp + = 11042 2,42 + +HA +HA Salmonella spp + =
R4 [Délice au chocolat DV2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11570 2,62 + +HA +HA Salmonella spp + 11223 2,46 + +HA +HA Salmonella spp +
R5 [Délice au chocolat DV2 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11707 2,65 + +HA +HA Salmonella spp + = 11369 2,49 + +HA +HA Salmonella spp +
S1 |Baba au rhum Dv2 non [%] %] %] %] / - 256 0,05 - / / / - = / / / / / / /
S2 |Tartelette kiwi DV2 non -ME -ME -ME -ME / - 253 0,05 - /! /! / - = / / /! !/ / / /
S3  |Tarte aux fruits rouges DV2 non [%] [%] [%] %] / - 244 0,05 - / / / - = / / / / / / /
e4 |Tropézienne DV2 non -HE -ME %) %) / - 338 0,08 - / / / - = / / / / / / /
e5 |Gateau basque a la cerise DV2 non [%] [%] [%] %] / - 336 0,08 - / / / - / / / / / / /
e6 |Tarte poire/amandes DV2 non -ME -ME -ME -ME / - 325 0,07 - / / / - = / / / / / / /
e7 |Tarte normande DV2 non -HE -ME -LE -LE / - 347 0,08 - / / / - = / / / / / / /
e8 |Princesse des iles DV2 non (] (] (] (] / - 333 0,07 - / / / - = / / / / / / /
e9 |Délice des alizées DV2 non -ME -ME -ME -ME / - 346 0,08 - / / / - = / / / / / / /
i6__|Entremet des tropiques DV2 non -LE %) %) %) / - 325 0,06 - / / / - = / / / / / / /
G6 |Poisson pané DV3 oui +LA +LA +MB +MA Salmonella spp + 10582 3,03 + +MA +HA Salmonella spp + = 9989 2,86 + +HA +HA Salmonella spp +
G7 |Cabillaud cuit DV3 oui +MA +LA +HA +LA Salmonella spp + 10354 2,97 + +HA +HA Salmonella spp + = 10176 2,92 + +HA +MA Salmonella spp + =
G8 |Eglefin cuit DV3 oui +LA +LA +HA +MA Salmonella spp + 10544 3,02 + +HA +HA Salmonella spp + = 10383 2,98 + +HA +HA Salmonella spp + =
L6 |Chili con carne DV3 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11750 2,66 + +HA +HA Salmonella spp + = 11710 2,65 + +HA +HA Salmonella spp + =
L7 |Pot au feu boeuf DV3 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11674 2,64 + +HA +HA Salmonella spp + = 11773 2,66 + +HA +HA Salmonella spp +
L8 |Cabillaud /épinard/pdt DV3 non -ME -ME -ME -HE / - 266 0,06 - !/ !/ / - = / / !/ !/ / / /
L9 |Escalope gratinée DV3 non (%] -LE -LE -LE / - 276 0,06 - / / / - / / / / / / /
L10 [Cheesburger DV3 non -ME -ME -ME -ME / - 275 0,06 - / / / - = / / / / / / /
S4  |Cordon bleu DV3 non -HE -HE -HE -HE / - 255 0,05 - / / / - = / / / / / / /
S5 |Gratin de choux fleurs DV3 non (] (] (] (] / - 262 0,05 - / / / - = / / / / / / /
S6  |Quiche aux moules DV3 non %] %] [%] %] / - 265 0,05 - / / / - = / / / / / / /
S7  |Beeuf bourguignon DV3 non %] %] %) %] / - 270 0,05 - / / / - = / / / / / / /
S8 |Saumon DV3 non %] %] %] %] / - 210 0,04 - / / / - / / / / / / /
S9 |Rable de lapin DV3 non -HE -HE -HE -HE / - 293 0,06 - /! /! / - = / / /! !/ / / /
S10_|Ravioles au boeuf DV3 non %) %) %) %) / - 274 0,06 - /! /! / - / / /! /! / / /
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Méthode de référence NF EN ISO 6579 #

Méthode alternative VIDAS ICS2 + SLM

RVS MKTTn Direct Apres 48 heures de conservation des bouillons ICS a 2-8°C
Code Nature du produt cat oA Identification | Résultat Résultat | Isolements | Isolements dentificati ssul . Résultat | Isolements | Isolements dentificati ssul .
XL-D SMEZ XL-D SMEZ RFV VT du te_s: sur XLD | sur SﬂDZ Identification Résultat] Comparaison RFV VT du le_st sur XLD sur SﬂDZ Identification Résultat Comparaison
W1 |Déchets viande animaux AN1 non -ME -ME -HE -HE / - 281 0,06 - / / / - / / / / / / /
W2 | Déchets viande animaux AN1 non -HE -HE -HE -HE / - 274 0,06 - / / / - = ! / / / ! / /
W3 |Déchets viande animaux AN1 non -HE -HE -HE -HE / - 286 0,06 - / / / - = / / / / / / /
W4  |Déchets viande animaux AN1 non +LB +LB +HB +MB Salmonella spp + 3418 0,79 + -HE +MC Salmonella spp + = / / / / / / /
W5 |Déchets viande animaux AN1 non -ME -ME -HE -HE / 286 0,06 / / / = / / / / / / /
W6 | Déchets viande animaux AN1 non -LE -ME -HE -HE / - 286 0,06 - / / / - = / / / / / / /
W7 |Saucisson volaille pour chien AN1 non -ME -ME +HB +HB Salmonella spp + 437 0,10 -ME -ME / FN / / / / / / /
W8 [Saucisson volaille pour chien AN1 non [} [} [} [] - 281 0,06 - / / / - = / / / / / / /
W9 [Saucisson volaille pour chien AN1 non 1) 1) 1) 1) / - 287 0,06 - / / / - = / / / / / / /
W10 [Saucisson volaille pour chien AN1 non [] [] [] [] / - 278 0,06 - / / / - = / / / / / / /
Y3 [Déchets viande animaux AN1 non +HB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11717 2,66 + +HC +HB Salmonella spp + = 11519 2,61 + +HB +HB Salmonella spp +
Y4 [Déchets viande animaux AN1 non +MB +MB +HC +HC Salmonella spp + 11442 2,59 + +HB +HB Salmonella spp + = 11473 2,60 + +HB +HB Salmonella spp + =
Y5 [Déchets viande animaux AN1 non +MB +HC +HB +HB Salmonella spp + 11577 2,63 + +HC +HB Salmonella spp + 11323 2,57 + +HB +HB Salmonella spp +
Y6 [Déchets viande animaux AN1 non +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11706 2,65 + +HB +HB Salmonella spp + = 11334 2,57 + +HB +HB Salmonella spp + =
Y7 |Déchets viande animaux AN1 non +MB +MB +HB +HB Salmonella spp + 11642 2,64 + +HC +HB Salmonella spp + = 11281 2,56 + +HB +HB Salmonella spp + =
Y8 [Déchets viande animaux AN1 non +HB +HB +HB +HC Salmonella spp + 11708 2,66 + +HB +HB Salmonella spp + = 11493 2,61 + -HE +HC Salmonella spp + =
Y9 [Déchets viande animaux AN1 non +HB +MB +HC +HD Salmonella spp + 11484 2,60 + +HB +HB Salmonella spp + = 11541 2,62 + +HB +HC Salmonella spp + =
Y10 |Déchets viande animaux AN1 non +MB +MB +HC +HD Salmonella spp + 11109 2,52 + +HB +HB Salmonella spp + = 11599 2,63 + +HB +HB Salmonella spp +
g10 |Déchets viande animaux AN1 non -LE -LE -HE -HE / - 347 0,08 - / / / - / / / / / / /
g1l |Déchets viande animaux AN1 non -LE -LE -HE -HE / - 345 0,08 - / / / - = / / / / / i /
C1l [Croquettes pour chat AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 11232 3,27 + +HB +HB Salmonella spp + = 11293 3,29 + +HB +HB Salmonella spp +
C2 |Croquettes pour chien AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 1849 0,53 + +MB +MB Salmonella spp + = 5199 1,51 + +MB +MB Salmonella spp + =
C3 [Croquettes pour chien AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 1397 0,40 + +MB +HB Salmonella spp + 3238 0,94 + +HB +MB Salmonella spp +
C4  |Croquettes pour chien AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 1156;82(b) 3.03;(7[)) N +HB +HB Salmonella spp FN 10646 3,10 + +HB +HB Salmonella spp + =
C5 |Croquettes pour chien AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 4028 1,17 + +HB +HB Salmonella spp + 8859 2,58 + +HB +MB Salmonella spp +
C6 [Croquettes pour chien AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 9682 2,82 + +MB +MB Salmonella spp + = 9517 2,77 + +MB +HB Salmonella spp + =
C7 |Croquettes pour chat AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 9762 2,84 + +MB +MB Salmonella spp + = 9697 2,82 + +MB +MB Salmonella spp + =
C8 [Croquettes pour chat AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 9113 2,65 + +HB +HB Salmonella spp + = 8235 2,40 + +MB +MB Salmonella spp + =
C9 |Croquettes pour chat AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 9296 2,71 + +HB +MB Salmonella spp + = 8721 2,54 + +HB +HB Salmonella spp + =
C10 |Croquettes pour chat AN2 oui +HB +HB +HB +HB Salmonella spp + 9263 2,70 + +HB +HB Salmonella spp + 8349 2,43 + +MB +MB Salmonella spp +
M1 |Croquettes chien (volaille/ légumes) AN2 non [] [] [] [} / - 256 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M2 |Croquettes chien (volaille/ légumes) AN2 non [} [} [} [} / - 256 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M3 |Croquettes chien (volaille/ légumes) AN2 non [] [] [] [] / - 255 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M4 |Croquettes chien (volaille/ légumes) AN2 non [} [} [} [} / - 254 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M5 |Croquettes chat AN2 non [} [} [} [} / - 256 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M6 [Croquettes chat AN2 non [/ [/ [/ [/ / - 255 0,05 - / / / - / / / / / / /
M7 |Croquettes chat AN2 non [} [} [} [} / - 262 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M8 [Farines AN2 non 1) 1) 1) 1) / - 249 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M9 [Farines AN2 non [} [} [} [} / - 253 0,05 - / / / - = / / / / / / /
M10 |Farines AN2 non %] %] %] %] / - 248 0,05 - / / / - = /! /! / / /! / /!
Ul [Paté gibier/ Ilégumes (chien) AN3 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11551 2,70 + +HA +HA Salmonella spp + = 11342 2,65 + +HA +HA Salmonella spp + =
U2 |Paté foies de volaille (chien) AN3 oui [} [} [} [} / - 275 0,06 - / / / - = / / / / / / /
U3  [Paté de baeuf (chien) AN3 oui +HA +MA +HA +HA Salmonella spp + 11231 2,62 + +HA +HA Salmonella spp + = 11308 2,64 + +HA +HA Salmonella spp + =
U4  |Paté de volaille (chat) AN3 oui [} [} [} [} / - 271 0,06 - / / / - = / / / / / / /
U5 [Paté de volaille (chat) AN3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11641 2,72 + +HA +HA Salmonella spp + = 11412 2,67 + +HA +HA Salmonella spp + =
U6 [Paté foies de volaille (chien) AN3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11401 2,66 + +HA +HA Salmonella spp + = 10946 2,56 + +HA +HA Salmonella spp + =
U7 [Paté gibier/ Ilégumes (chien) AN3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11156 2,61 + +HA +HA Salmonella spp + = 10916 2,55 + +HA +HA Salmonella spp + =
U8 [Paté gibier/ Iégumes (chien) AN3 oui +MA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11108 2,59 + +HA +HA Salmonella spp + 10803 2,52 + +HA +HA Salmonella spp +
U9 |Paté de beeuf (chien) AN3 oui [} [} [} [} / - 276 0,06 - / / / - = /! !/ / / /! / !/
U10 |Paté de volaille (chat) AN3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 11140 2,60 + +HA +HA Salmonella spp + = 10870 2,54 + +HA +HA Salmonella spp + =
d10 |Paté de volaille/légumes AN3 non [} [} [} [} / - 3356 0,08 - / / / - = /! !/ / /! / !/
d11 |Paté de beeuf AN3 non [} [} [} [} / - 339 0,08 - / / / - = / / - / / / /
d12 |Paté de beeuf AN3 non 2 2 2 2 / - 337 0,08 - / / / - = !/ !/ - / !/ / !/
f6  |Paté de poulet AN3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10548 2,33 + +HA +HA Salmonella spp + 11088 2,31 + +HA +HA Salmonella spp +
f7  |Paté de poulet AN3 oui +MA +MA +HA +HA Salmonella spp + 10962 2,43 + +HA +HA Salmonella spp + = 11123 2,32 + +HA +HA Salmonella spp + =
f8 |Paté de beeuf AN3 oui +HA +HA +HA +HA Salmonella spp + 10923 2,42 + +HA +HA Salmonella spp + = 11063 2,31 + +HA +HA Salmonella spp +
g3 |Paté volaille/légumes AN3 non [} [} [} [} / - 386 0,06 - / / / - = /! !/ / / /! / !/
g4  [Paté boeuf AN3 non [} [} [} [} / - 339 0,08 - / / / - = / / / / / / /
g5 |Paté agneau AN3 non 2 2 2 2 / - 336 0,08 - / / / - = !/ /! / / !/ / !/
g6 __|Paté de poulet AN3 non %] %] %] %] / - 345 0,08 - / / / - /! /! / / /! / /!
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Méthode VIDAS ICS2 - SLM
Souche Origine Inoculum . Résultat
(dans 225 mL d'EPT) RFV VT ot XLD | SMID2 | Résultat

S63 Salmonella Agona Viande de boeuf 33 11234 2,40 + +HA +HA +
S2 Salmonella Amsterdam Végétaux 64 11162 2,38 + +HA +HA +
S1 Salmonella Anatum Chocolat 58 11122 2,37 + +HA +HA +
S70 Salmonella arizonae Illb 61:k:1,5,7 Cervelle d'agneau 38 11885 2,54 + +HA +HA +
S76 Salmonella arizonae Il b 61:-:- Dinde 64 1517 0,31 + +HA +MA +
S75 Salmonella arizonae Il b 61:i:z253 Cuisse de poulet 33 1739 0,37 + +MA +MA +
S78 Salmonella arizonae lllb 61:z:1,5 Blanquette de dinde 148 11758 2,47 + +HA +HA +
S87 Salmonella Blockley Basilic 28 12108 2,59 + +HA +HA +
S3 Salmonella Brandenburg Terrine de campagne 64 11416 2,44 + +HA +HA +
S5 Salmonella Brandenburg Foie de porc 96 11712 2,50 + +HA +HA +
S6 Salmonella Brandenburg Kangourou 72 11916 2,54 + +HA +HA +
S8 Salmonella Bredeney Abats de porc 64 12068 2,58 + +HA +HA +
S103 Salmonella Cerro Chou patissier 25 11681 2,49 + +HA +HA +
S9 Salmonella Cubana Tourteau de soja 72 11850 2,53 + +HA +HA +
S10 Salmonella Derby Viande de cheval 78 11408 2,44 + +HA +HA +
S11 Salmonella Derby Foie de porc 42 11209 2,39 + +HA +HA +
S14 Salmonella Enteritidis Noiselia (patisserie) 62 11151 2,38 + +HA +HA +
S38 Salmonella Enteritidis Ovoproduits 20 10991 2,35 + +HA +HA +
S41 Salmonella Enteritidis Produit carné 39 10628 2,27 + +HA +HA +
S43 Salmonella Enteritidis Ovoproduits 38 10909 2,33 + +HA +HA +
S15 Salmonella Hadar Viande de volaille 31 12020 2,57 + +HA +HA +
S66 Salmonella Havana Elavage de volaille 26 11207 2,39 + +HA +HA +
S50 Salmonella Heidelberg Volaille 19 12032 2,57 + +HA +HA +
S45 Salmonella Indiana Brie de meaux 28 11797 2,52 + +HA +HA +
S19 Salmonella Infantis Viande de volaille 30 11462 2,45 + +HA +HA +
S52 Salmonella Infantis Eau (mare aux canards) 26 11562 2,47 + +HA +HA +
S80 Salmonella Kedougou Thon 46 11430 2,44 + +HA +HA +
S81 Salmonella Kedougou Aliment pour animaux 19 11693 2,45 + +HA +HA +
S85 Salmonella Liverpool Aliment pour animaux 35 11385 2,39 + +HA +HA +
S67 Salmonella Llandoff Aliment pour animaux 29 11425 2,40 + +HA +HA +
S21 Salmonella Mbandaka Coeur de veau 24 11272 2,36 + +HA +HA +
S22 Salmonella Michigan Viande de cheval 48 11447 2,40 + +HA +HA +
S23 Salmonella Montevideo Viande de volaille 27 10508 2,20 + +HA +HA +
S25 Salmonella Newport Viande de volaille 17 11527 2,42 + +HA +HA +
S90 Salmonella Oranienburg Aliment pour animaux 34 10859 2,28 + +HA +HA +
S13 Salmonella Saintpaul Produit carné 19 11294 2,37 + +HA +HA +
S59 Salmonella Sandiego Herbes séchées 21 11413 2,39 + +HA +HA +
S71 Salmonella Senftenberg Poisson 27 10707 2,25 + +HA +HA +
S111 Salmonella Senftenberg Farine de poisson 23 10715 2,25 + +HA +HA +
S26 Salmonella Typhimurium Foie de porc 18 11454 2,40 + +HA +HA +
S33 Salmonella Typhimurium Ovoproduit 27 11602 2,43 + +HA +HA +
S31 Salmonella Virchow Coquillage 15 11629 2,44 + +HA +HA +
S83 Salmonella Westhampton Aliment pour animaux 39 10258 2,15 + +HA +HA +
S139 Salmonella Gallinarum Collection 16 8432 2,35 + +HA +HA +
S137 Salmonella Pullorum ATCC 19945 28 11873 3,31 + +HA +HA +
S138 Salmonella Pullorum ATCC 9120 28 11625 3,24 + +HA +HA +
S65 Salmonella spp. immobile Produit carné 39 12013 2,57 + +HA +HA +
S136 Salmonella Typhi Typhi Collection 22 11431 3,19 + +HA +HA +
S99 Salmonella Paratyphi A Collection 40 3187 0,66 + +HA +HA +
S100 Salmonella Paratyphi B Collection 42 11350 2,38 + +HA +HA +
S101 Salmonella Paratyphi C Collection 30 11804 2,48 + +HA +HA +

Institut Pasteur de Lille - SERMHA - 1 rue du Professeur Calmette - BP.245

59019 LILLE cedex

VIDAS ICS2 SLM -synthése 2007 v01




EXCIUS'V'té ANNEXE C : page 2 sur 2
Méthode VIDAS ICS2 - SLM
Souche Origine InocuILIJm Résultat
par mL d'EPT RFV VT rest XLD SMID2 | Résultat

20 Arthrobacter nicotianae Collection 2,2E+07 197 0,05 - / / -
Bal Bacillus cereus Ovoproduit 5,0E+04 274 0,06 - / / -
Bal6 Bacillus licheniformis Créme anglaise 1,7E+05 269 0,06 - / / -
EN52 Citrobacter diversus Herbes séchées 6,5E+07 11586 2,55 + -HE -HE -
CIT30 |Citrobacter diversus Aliments pour animaux 3,2E+07 11721 2,58 + -HE -ME -
CIT24 |Citrobacter freundii Produit carné 2,0E+07 266 0,05 - / / -
CIT23 |Citrobacter freundii Végétaux 2,8E+07 272 0,06 - / / -
CIT26 |[Citrobacter freundii Poisson 3,1E+07 265 0,05 - / / -
CIT27 |Citrobacter freundii Lait 3,8E+07 269 0,05 - / / -
EN56 Enterobacter amnigenus Brochette de poisson 3,1E+05 185 0,05 - / / -
ENT51 |Enterobacter cloacae Produit laitier 3,8E+06 271 0,05 - / / -
ENT59 |Enterobacter sakasakii Patisserie 1,1E+05 198 0,05 - / / -
ENT10 |Enterobacter sakasakii Fishmeal 1,7E+05 193 0,05 - / / -
ENT83 |Enterobacter sakasakii Poudre de lait 9,5E+04 198 0,05 - / / -
17 Erwinia spp Produit carné 1,4E+05 262 0,05 - / / -
EC17 Escherichia coli Rognons de porc 2,1E+06 286 0,06 - / / -
EC19 Escherichia coli Chou rouge 2,7E+06 268 0,05 - / / -
EC15 Escherichia coli Crépinette 6,1E+05 270 0,06 - / / -
HA31 Hafnia alvei Viande hachée 3,3E+05 266 0,06 - / / -
HA33 Hafnia alvei Echine de porc 2,6E+05 274 0,06 - / / -
KL71 Klebsiella oxytoca Lait 2,9E+07 267 0,06 - / / -
KL77 Klebsiella pneumoniae Poudre de lait 3,0E+07 274 0,06 - / / -
EN44 Proteus mirabilis Foie de volaille 5,0E+05 270 0,06 - / / -
EN43 Proteus mirabilis Produit carné 4,0E+04 189 0,05 - / / -
EN45 Proteus mirabilis Volaille 2,3E+05 190 0,05 - / / -
PS30 Pseudomonas aeruginosa Filet de rouget 5,4E+06 275 0,06 - / / -
PS33 Pseudomonas fluorescens Viande hachée 8,2E+04 193 0,05 - / / -
EN49 Serratia marcescens Lait cru 1,3E+05 273 0,06 - / / -
EN72 Shigella flexneri Produit carné 1,3E+05 277 0,06 - / / -
EN73 Shigella sonnei Produit carné 1,6E+05 273 0,06 - / / -
ST30 Staphylococcus aureus Tartine campagnarde 5,3E+04 271 0,06 - / / -
ST20 Staphylococcus epidermidis Collection ATCC 12228 3,8E+04 202 0,04 - / / -
Le3 Candida albicans Patisserie 4,6E+05 195 0,05 - / / -
Le5 Saccharomyces cerevisiae Extrait de café 6,2E+07 191 0,05 - / / -
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ANNEXE D :

ETUDE INTERLABORATOIRE

DEGRE D'ACCORD
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CALCUL DU DEGRE D'ACCORD ANNEXE D : page 1 sur 2

METHODE ALTERNATIVE
Niveau LO
Nb de négatifs | Nb de négatifs | Probabilité de [Probabilité de paires| Probabilité de | Probabilité de paires | Probabilité de paires de
Laboratoire attendus obtenus négatifs de négatifs positifs de positifs résultats identiques
Laboratoire A 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire C 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire D 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire E 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire F 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire G 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire H 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire | 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire J 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire K 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire L 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire M 8 7 0,88 0,77 0,13 0,02 0,78
Laboratoire N 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire O 8 7 0,88 0,77 0,13 0,02 0,78
Laboratoire P 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire Q 8 5 0,63 0,39 0,38 0,14 0,53
Laboratoire R 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire S 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Moyenne : 0,95
Degré d'accord : 95,0%
Niveau L1
Nb de positifs | Nb de positifs | Probabilité de | Probabilité de paires| Probabilité de Probabilité de paires | Probabilité de paires de
Laboratoire attendus obtenus positifs de positifs négatifs de négatifs résultats identiques
Laboratoire A 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire C 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire D 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire E 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire F 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire G 8 7 0,88 0,77 0,13 0,02 0,78
Laboratoire H 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire | 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire J 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire K 8 7 0,88 0,77 0,13 0,02 0,78
Laboratoire L 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire M 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire N 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire O 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire P 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire Q 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire R 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire S 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Moyenne : 0,98
Degré d'accord : 97,6%
Niveau L2
Nb de positifs | Nb de positifs | Probabilité de | Probabilité de paires| Probabilité de Probabilité de paires| Probabilité de paires de
Laboratoire attendus obtenus positifs de positifs négatifs de négatifs résultats identiques
Laboratoire A 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire C 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire D 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire E 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire F 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire G 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire H 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire | 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire J 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire K 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire L 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire M 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire N 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire O 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire P 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire Q 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire R 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire S 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Moyenne : 1,00
Degré d'accord : 100,0%
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METHODE DE REFERENCE

Niveau LO
Nb de négatifs | Nb de négatifs | Probabilité de [Probabilité de paires| Probabilité de | Probabilité de paires | Probabilité de paires de
Laboratoire attendus obtenus négatifs de négatifs positifs de positifs résultats identiques
Laboratoire A 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire C 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire D 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire E 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire F 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire G 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire H 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire | 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire J 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire K 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire L 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire M 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire N 8 5 0,63 0,39 0,38 0,14 0,53
Laboratoire O 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire P 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire Q 8 3 0,38 0,14 0,63 0,39 0,53
Laboratoire R 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire S 8 7 0,88 0,77 0,13 0,02 0,78
Moyenne : 0,94
Degré d'accord : 93,6%
Niveau L1
Nb de positifs | Nb de positifs | Probabilité de |Probabilité de paires| Probabilité de Probabilité de paires | Probabilité de paires de
Laboratoire attendus obtenus positifs de positifs négatifs de négatifs résultats identiques
Laboratoire A 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire C 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire D 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire E 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire F 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire G 8 7 0,88 0,77 0,13 0,02 0,78
Laboratoire H 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire | 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire J 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire K 8 7 0,88 0,77 0,13 0,02 0,78
Laboratoire L 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire M 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire N 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire O 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire P 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire Q 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire R 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire S 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Moyenne : 0,98
Degré d'accord : 97,6%
Niveau L2
Nb de positifs | Nb de positifs | Probabilité de | Probabilité de paires| Probabilité de Probabilité de paires| Probabilité de paires de
Laboratoire attendus obtenus positifs de positifs négatifs de négatifs résultats identiques
Laboratoire A 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire C 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire D 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire E 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire F 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire G 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire H 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire | 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire J 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire K 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire L 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire M 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire N 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire O 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire P 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire Q 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire R 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Laboratoire S 8 8 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00
Moyenne : 1,00
Degré d'accord : 100,0%
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ANNEXE E:
ETUDE COLLABORATIVE

CONCORDANCE
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CALCUL DE LA CONCORDANCE DE LA METHODE ALTERNATIVE

METHODE ALTERNATIVE

Nombre de laboratoires

Nombre de négatifs par laboratoire

Niveau LO

18

Nb de négatifs

Nb de négatifs

Paires interlaboratoires avec

Nombre total de paires

Laboratoire attendus obtenus le méme résultat interlaboratoires
Laboratoire A 8 8 1048 1088
Laboratoire C 8 8 1048 1088
Laboratoire D 8 8 1048 1088
Laboratoire E 8 8 1048 1088
Laboratoire F 8 8 1048 1088
Laboratoire G 8 8 1048 1088
Laboratoire H 8 8 1048 1088
Laboratoire | 8 8 1048 1088
Laboratoire J 8 8 1048 1088
Laboratoire K 8 8 1048 1088
Laboratoire L 8 8 1048 1088
Laboratoire M 8 7 928 1088
Laboratoire N 8 8 1048 1088
Laboratoire O 8 7 928 1088
Laboratoire P 8 8 1048 1088
Laboratoire Q 8 5 676 1088
Laboratoire R 8 8 1048 1088
Laboratoire S 8 8 1048 1088
Total 18252 19584
Concordance 93,2%

Nombre de laboratoires
Nombre de positifs par laboratoire

Niveau L1

18

Nb de positifs

Nb de positifs

Paires interlaboratoires avec

Nombre total de paires

Laboratoire attendus obtenus le méme résultat interlaboratoires
Laboratoire A 8 8 1072 1088
Laboratoire C 8 8 1072 1088
Laboratoire D 8 8 1072 1088
Laboratoire E 8 8 1072 1088
Laboratoire F 8 8 1072 1088
Laboratoire G 8 7 946 1088
Laboratoire H 8 8 1072 1088
Laboratoire | 8 8 1072 1088
Laboratoire J 8 8 1072 1088
Laboratoire K 8 7 946 1088
Laboratoire L 8 8 1072 1088
Laboratoire M 8 8 1072 1088
Laboratoire N 8 8 1072 1088
Laboratoire O 8 8 1072 1088
Laboratoire P 8 8 1072 1088
Laboratoire Q 8 8 1072 1088
Laboratoire R 8 8 1072 1088
Laboratoire S 8 8 1072 1088
Total 19044 19584
Concordance 97,2%

Nombre de laboratoires

Nombre de positifs par laboratoire

Niveau L2

18

Nb de positifs

Nb de positifs

Paires interlaboratoires avec

Nombre total de paires

Laboratoire attendus obtenus le méme résultat interlaboratoires
Laboratoire A 8 8 1088 1088
Laboratoire C 8 8 1088 1088
Laboratoire D 8 8 1088 1088
Laboratoire E 8 8 1088 1088
Laboratoire F 8 8 1088 1088
Laboratoire G 8 8 1088 1088
Laboratoire H 8 8 1088 1088
Laboratoire | 8 8 1088 1088
Laboratoire J 8 8 1088 1088
Laboratoire K 8 8 1088 1088
Laboratoire L 8 8 1088 1088
Laboratoire M 8 8 1088 1088
Laboratoire N 8 8 1088 1088
Laboratoire O 8 8 1088 1088
Laboratoire P 8 8 1088 1088
Laboratoire Q 8 8 1088 1088
Laboratoire R 8 8 1088 1088
Laboratoire S 8 8 1088 1088
Total 19584 19584
Concordance 100,0%
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CALCUL DE LA CONCORDANCE DE LA METHODE ALTERNATIVE

METHODE DE REFERENCE

Nombre de laboratoires

Nombre de négatifs par laboratoire

Niveau LO

18

Nb de négatifs

Nb de négatifs

Paires interlaboratoires avec

Nombre total de paires

Laboratoire attendus obtenus le méme résultat interlaboratoires
Laboratoire A 8 8 1016 1088
Laboratoire C 8 8 1016 1088
Laboratoire D 8 8 1016 1088
Laboratoire E 8 8 1016 1088
Laboratoire F 8 8 1016 1088
Laboratoire G 8 8 1016 1088
Laboratoire H 8 8 1016 1088
Laboratoire | 8 8 1016 1088
Laboratoire J 8 8 1016 1088
Laboratoire K 8 8 1016 1088
Laboratoire L 8 8 1016 1088
Laboratoire M 8 8 1016 1088
Laboratoire N 8 5 668 1088
Laboratoire O 8 8 1016 1088
Laboratoire P 8 8 1016 1088
Laboratoire Q 8 3 416 1088
Laboratoire R 8 8 1016 1088
Laboratoire S 8 7 904 1088
Total 17228 19584
Concordance 88,0%

Nombre de laboratoires
Nombre de positifs par laboratoire

Niveau L1

18

Nb de positifs

Nb de positifs

Paires interlaboratoires avec

Nombre total de paires

Laboratoire attendus obtenus le méme résultat interlaboratoires
Laboratoire A 8 8 1072 1088
Laboratoire C 8 8 1072 1088
Laboratoire D 8 8 1072 1088
Laboratoire E 8 8 1072 1088
Laboratoire F 8 8 1072 1088
Laboratoire G 8 7 946 1088
Laboratoire H 8 8 1072 1088
Laboratoire | 8 8 1072 1088
Laboratoire J 8 8 1072 1088
Laboratoire K 8 7 946 1088
Laboratoire L 8 8 1072 1088
Laboratoire M 8 8 1072 1088
Laboratoire N 8 8 1072 1088
Laboratoire O 8 8 1072 1088
Laboratoire P 8 8 1072 1088
Laboratoire Q 8 8 1072 1088
Laboratoire R 8 8 1072 1088
Laboratoire S 8 8 1072 1088
Total 19044 19584
Concordance 97,2%

Nombre de laboratoires

Nombre de positifs par laboratoire

Niveau L2

18

Nb de positifs

Nb de positifs

Paires interlaboratoires avec

Nombre total de paires

Laboratoire attendus obtenus le méme résultat interlaboratoires
Laboratoire A 8 8 1088 1088
Laboratoire C 8 8 1088 1088
Laboratoire D 8 8 1088 1088
Laboratoire E 8 8 1088 1088
Laboratoire F 8 8 1088 1088
Laboratoire G 8 8 1088 1088
Laboratoire H 8 8 1088 1088
Laboratoire | 8 8 1088 1088
Laboratoire J 8 8 1088 1088
Laboratoire K 8 8 1088 1088
Laboratoire L 8 8 1088 1088
Laboratoire M 8 8 1088 1088
Laboratoire N 8 8 1088 1088
Laboratoire O 8 8 1088 1088
Laboratoire P 8 8 1088 1088
Laboratoire Q 8 8 1088 1088
Laboratoire R 8 8 1088 1088
Laboratoire S 8 8 1088 1088
Total 19584 19584
Concordance 100,0%
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