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	Base réglementaire
Les durées de vie des P.C.E.A. sont définies sous la responsabilité de l’exploitant. La base réglementaire est de J+3. Cette durée de vie peut être appliquée par tous les établissements sous réserve de respecter l’ensemble des bonnes pratiques énoncées dans le présent guide


Le choix des critères microbiologiques et du plan de contrôle sont de la responsabilité des professionnels. Ils pourront librement s'inspirer des critères professionnels "restauration" mis à disposition sur le site de la DGAL à l'adresse http://agriculture.gouv.fr/sections/thematiques/alimentation/securite-sanitaire/criteres.
A ces micro-organismes peuvent être associés des critères de sécurité ou des critères d’hygiène des procédés.
	POUR LES CUISINES CENTRALES
	CONFIRMATION DE DURÉE DE VIE

	Pour les cuisines centrales, la durée de vie peut être portée dans certaines conditions à J+5 en se basant sur l’historique des résultats à DLC, délai  validé par la  pratique et l’application des dispositions de l’arrêté ministériel du 26 juin 1974
	Afin de confirmer cette durée de vie les professionnels, qui appliqueront par ailleurs les dispositions du guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène, orienteront leurs plans de prélèvements vers des analyses à fin de cycle au bout de 6 jours.

	Les résultats, qui pourront être utilisés par l’ensemble des cuisines centrales respectant les mêmes protocoles, constitueront dans les faits l’étude de vieillissement prévue par l’arrêté.

	

	DURÉES DE VIES SUPÉRIEURES à 6 JOURS
	Chaque étude de vieillissement doit être adaptée à la situation rencontrée

	Lorsque l’établissement souhaitera obtenir une durée de vie supérieure à 6 jours, ou lorsque les résultats des analyses effectuées dans le cadre du paragraphe précédent ne seront pas conformes, il sera nécessaire de réaliser une « étude de vieillissement ».
	En effet, la nature de l’aliment, de sa préparation, de son conditionnement, ainsi que la durée et les conditions de conservation et les modalités de remise au consommateur doivent être prises en compte lorsqu’un protocole d’étude de vieillissement est élaboré. Les produits pourront être regroupés par famille. Une famille comprend des préparations culinaires élaborées à l’avance ayant subi un procédé de fabrication équivalent.

	

	L’exemple ci-dessous concerne une famille de produits avec une durée de vie souhaitée de 15 jours (J+14).

	CHOIX DES LOTS
	PROTOCOLE D’ANALYSES SUR CHAQUE LOT

	Il s’agit d’une part de vérifier la bonne maîtrise du procédé, d’autre part de déterminer la durée de vie du produit. L’étude est effectuée sur trois lots différents correspondant à trois productions ou préparations différentes. Il est souhaitable que ces trois productions soient réparties sur trois jours différents
	Pour une durée de vie souhaitée de J+14, le protocole d’étude suivant peut être proposé : Les denrées sont conservées à + 8°C durant le dernier tiers de la durée de vie (les deux premiers tiers se déroulant à + 3°C) ; ceci permet d’apprécier l’évolution du produit lorsque la température de + 3°C est accidentellement dépassée au cours de la conservation ou de la livraison. 

Dans cet exemple, le produit sera donc conservé 10 jours à + 3°C et 5 jours à + 8°C..

	

	PRELEVEMENT
	NATURE DES ANALYSES EFFECTUEES

	15 échantillons sont prélevés pour analyse pour le premier lot de fabrication et seulement 5 échantillons pour les lots 2 et 3 de fabrication, soit un total de 25 échantillons prélevés.

Premier lot : 5 échantillons analysés à J0 ou J+1 (dès réception au laboratoire), 5 échantillons à J+9 (soit après 10 jours de conservation à + 3°C) et 5 échantillons à J+14 (soit après 10 jours de conservation à + 3°C et 5 jours à + 8°C).

Lots 2 et 3 : 5 échantillons analysés à J+14 (soit après 10 jours de conservation à + 3°C et 5 jours à + 8°C).
	L’objectif est d’évaluer l’évolution des principales populations de bactéries présentes dans l’aliment pendant la durée de vie de ce dernier. Le choix des micro-organismes se fera en fonction du produit (voir annexe 3 –critères microbiologiques

	

	CONCLUSION

L’étude de vieillissement permet de valider un procédé de fabrication qui pourra être dupliqué sur différents sites. La vérification sur chaque site appliquant ce procédé sera effectuée par les autocontrôles à DLC prévus dans les plans de prélèvements.
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