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Mise à jour des JEMRA 

sur les travaux relatifs 

aux STEC



1980

2010

1990

2000

2020

Les JEMRA et

l’Autorité irlandaise de sécurité sanitaire des 

aliments (FSAI) ont organisé une réunion de 

lancement (2006)

Présentation d’un document de travail 

au CCFH (2003)

Accord de préparation des profils de 

risques pour les STEC dans le bœuf, le 

porc et les graines germées (2001)

EHEC dans le bœuf et les graines 

germées – « combinaisons agents 

pathogènes/produits prioritaires » (1999)

Demande d’avis scientifique (2015)

Avis scientifique supplémentaire 

requis sur les STEC (2019)

https://www.fao.org/3/at661e/at661e.pdf
https://www.fao.org/3/cb7678en/cb7678en.pdf


Sources et réservoirs



Sources et réservoirs



2008

Les légumes représentent d’importants 

vecteurs d’infection par les STEC.

Mesures de maîtrise identifiées dans les fruits 

et légumes frais :

• eau d’irrigation

• amendements de sol

• hygiène des employés

• assainissement de l’équipement

• maîtrise de l’intrusion d’animaux sauvages 

https://www.fao.org/3/i0452e/i0452e.pdf


2011

https://www.fao.org/3/at661e/at661e.pdf


Données épidémiologiques 2018







Épidémies



Cas-témoins



22 études incluses
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Identification des dangers : virulence



Identification des dangers : virulence



Surveillance

Divers programmes de 

surveillance sont 

utilisés à travers le 

monde. Leur conception 

varie en fonction des 

objectifs fixés, 

notamment dans :

• le bœuf et les autres 

viandes

• les produits laitiers

• les légumes et les 

graines germées



Détection

Les méthodologies 

évoluent constamment.

Chaque méthode 

présente des avantages 

et des inconvénients.

Objectif Approche Exemple

Identification Isolement Culture

Enrichissement

Immunoconcentration

Moléculaire PCR

RT-PCR

Métagénomique

Immunologique ELISA

Caractérisation Phénotypique Sérotypage

Production de Stx

Fermentation du sorbitol

Production de bêta-

glucuronidase

Moléculaire PCR

PFGE

MLVA

Séquençage du génome 

entier



Interventions
Spécifiques aux STEC 

Vaccination, bactériophages, probiotiques

Sensibles aux STEC

BPA, hygiène, maîtrise de la température

Inférence scientifique permettant une 

extrapolation aux STEC

Évaluées pour :

Production primaire, bœuf et produits laitiers

Transformation du bœuf

Post-transformation du bœuf

Transformation des produits laitiers



Augmentation de la confiance vis-à-vis de 

l’approche
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• Pasteurisation

• Apport de probiotiques aux bovins

• Irradiation

• Ingrédients des aliments pour 

animaux

Très efficace

Preuves plus solides

Peu efficace/inefficace

• Densité de stockage

• Hygiène des zones de 

stabulation/litières

• Vaccination des bovins contre O157

• Hygiène des mamelles

• Bactériophages après récolte

• Bactériophages 

avant récolte

• Lavage des carcasses au moyen 

d’acide organique

• Gestion des abreuvoirs

• Nettoyage des carcasses à la 

vapeur/l’eau chaude sous vide

• Maîtrise de la température

• Exclusion des animaux sauvages

• Enclos fermés

Représentation préliminaire



Dix enseignements
1.Les STEC représentent toujours un problème de santé publique, qu’il s’agisse de 

sérotypes O157 ou non O157. 

2.De nouveaux vecteurs apparaissent.

3.Le bœuf, les produits frais et les produits laitiers constituent des sources primaires.

4.Les outils moléculaires améliorent les évaluations de risques.

5.Les programmes de surveillance devraient répondre aux questions de gestion des 
risques et les programmes d’analyse devraient être adaptés aux objectifs fixés.

6.Il n’est pas nécessaire que les interventions soient spécifiques aux STEC pour être 
efficaces.

7.Les bonnes pratiques agricoles et les bonnes pratiques de fabrication constituent 
des mesures de maîtrise utiles.

8.Les probiotiques et le traitement non thermique sont de bons outils de maîtrise. 

9.Il n’y a pas de solution miracle unique. Il faut adopter des approches multiples.  

10.Une perte de maîtrise en aval peut invalider des interventions en amont.



Textes du Codex existants sur les STEC

Principes généraux en matière d’hygiène pour la viande

Code d’usages en matière d’hygiène pour les fruits et légumes frais

Code d’usages en matière d’hygiène pour la viande

Code d’usages pour les poissons et les produits de la pêche 

Norme pour les mollusques bivalves vivants et crus 

Autres documents en cours d’élaboration



Merci !
Et un merci tout particulier 

à l’ensemble des experts !


