
Q U A L I M A
Q U A L I T É  M I C R O B I O LO G I Q U E
D E S  A L I M E N T S

UN RÉSEAU NATIONAL D’EXPERTS AU SERVICE
DES INDUSTRIELS DE L’AGRO-ALIMENTAIRE
Les Réseaux mixtes technologiques (RMT) sont mis en place et

soutenus par le ministère chargé de l’Agro-alimentaire pour

favoriser le rapprochement entre les acteurs du développement,

de la recherche et de la formation sur des thèmes d’intérêt

national, sous la coordination de l’ACTIA (le Réseau français

des instituts techniques de l’agro-alimentaire).

U N  L I E U  D E  S Y N E R G I E  E T  D ’ É C H A N G E
Porté par Aerial, coanimé avec Actalia, le RMT Actia Qualima regroupe 

dix-neuf partenaires. Cet ensemble d’acteurs constitue un réseau

national unique en microbiologie des aliments.

U N E  E X P E R T I S E  A U  S E R V I C E  D E S  E N T R E P R I S E S
E T  D E S  P O U V O I R S  P U B L I C S
Par la mise en commun de compétences et de moyens techniques, 

le RMT apporte des réponses concrètes à la filière alimentaire et

aux pouvoirs publics avec des travaux relatifs :

 - au déploiement de l’approche d’appréciation

  des risques microbiologiques,

  ainsi que l’élargissement à l’approche bénéfice-risque ;

 - à l’accompagnement des nouvelles pratiques durables

  pour des aliments sûrs (pathogènes) et sains

  (indicateurs d’hygiène et d’altération).

D E  L A  R E C H E R C H E  A U  T R A N S F E R T
Conduisant des programmes de recherche technologique,

le RMT a pour objectif de communiquer et diffuser les avancées 

techniques, afin qu’elles soient utilisées rapidement et au mieux

par tous les opérateurs.
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C O M P L É T E R  L A  M I C R O B I O LO G I E  P R E V I S I O N N E L L E  PA R  
D E   L’A P P R É C I AT I O N  Q U A N T I TAT I V E  D E S  R I S Q U E S  ( A Q R )
 Définir des approches basées sur l’AQR pour mieux prévoir les risques microbiologiques

 Définir des analyses de décision multicritères en vue d’optimiser les mesures de maîtrise 

 Vulgariser et diffuser ces approches au travers de cas pratiques

U N E  A P P R O C H E  P LU R I D I S C I P L I N A I R E
 Microbiologie et physico-chimie des aliments:

 produits réfrigérés, secs, stérilisés, aliments hyper-transformés

 Transfert de masse et de chaleur dans l’aliment

 Génie des procédés alimentaires et frigorifiques

 Biostatistique, modélisation

D E S  E X P E RT I S E S  E T  D E S  O U T I L S  M U T U A L I S É S
 Connaissance des micro-organismes pathogènes, des indicateurs d’hygiène   

 et d’altération (physiologie, probabilité de croissance)

 Prévision du comportement microbien, modélisation des procédés et

 de la chaîne du froid (www.symprevius.eu)

 Laboratoires et halles pilotes

D I F F U S E R  E T  PA RTA G E R  L E S  C O N N A I S S A N C E S  AV E C
 Les pouvoirs publics (ministère chargé de l’Agro-alimentaire, Anses)

 Les entreprises et les interprofessions de l’agro-alimentaire

 La communauté scientifique au niveau international

 Les acteurs de l’enseignement supérieur et technique

Journées d’informations, tables rondes, formation (mallette pédagogique) 

Articles techniques et scientifiques, guides d’aide à la décision

et lignes directrices - Outils d’aide à l’expertise

A P P U I  S C I E N T I F I Q U E  E T  T E C H N I Q U E  
A U X  P O U V O I R S  P U B L I C S
 Exigences règlementaires et transfert de l’innovation

 Formation sur des questions méthodologiques

 Rédaction de lignes directrices

P A R T E N A I R E S

A C C O M P A G N E R  L E S  N O U V E L L E S  P R A T I Q U E S  D U R A B L E S  &  L ’ I N N O V A T I O N
Définir l’impact microbiologique des nouvelles pratiques contribuant à une alimentation durable : 

 Nouveaux procédés ou combinaisons de procédés

 Nouvelles formulations

 Nouveaux emballages

 Transformation à la ferme, les circuits courts

LA QUALITÉ ET LA SÉCURITÉ MICROBIOLOGIQUES DES ALIMENTS RÉSULTENT DE NOMBREUSES OPÉRATIONS INTERVENANT DURANT LE PROCESSUS

DE FABRICATION, DE CONSERVATION ET D’UTILISATION PAR LE CONSOMMATEUR. CE PROCESSUS EST  EN CONSTANTE ÉVOLUTION, AFIN DE RÉPONDRE

AUX  ATTENTES DE PLUS EN PLUS FORTES DES CONSOMMATEURS POUR UNE ALIMENTATION PLUS SAINE ET PLUS DURABLE. 

L A  M A L L E T T E  P É DA G O G I Q U E
M A Î T R I S E  D E  L A  D U R É E  D E  V I E  M I C R O B I O L O G I Q U E  D E S  A L I M E N T S
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D L C

E X P E RT I S E  E N  M I C R O B I O LO G I E  P R É V I S I O N N E L L E

Sym’Previus est un logiciel de microbiologie prévisionnelle simulant

le comportement des micro-organismes dans les aliments. Il prend en compte 

l’effet du pH, de l’activité de l’eau, de la température, des acides organiques

et la variabilité biologique des espèces microbiennes.

www.symprevius.eu

Un outil sur les méthodes de validation de la durée de vie

microbiologique, l’évaluation de l’efficacité d’un procédé ou

d’une recette, partagé entre la DGAL et le RMT Actia Qualima,

pour des formations sur mesure destinées aux entreprises 

agro-alimentaires et aux agents DDPP en régions.
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