Arrété conjoint du ministre de ’agriculture, de la péche maritime, du développement
rural et des eaux et foréts et du ministre de la santé n°293-19 du 9 joumada Il 1440 (15

février 2019) fixant la liste et les limites des critéres microbiologiques autorisées dans les
produits primaires et les produits alimentaires.

(BON°6796 du18/07/2019, page 1686)

LE MINISTRE DE L’AGRICULTURE, DE LA PECHE MARITIME, DU DEVELOPPEMENT RURAL ET DES
EAUX ET FORETS,

LE MINISTRE DE LA SANTE,

Vu le décret n°2-10-473 du 7 chaoual 1432 (6 septembre 2011) pris pour 1’application de certaines
dispositions de la loi n°28-07 relative a la sécurité sanitaire des produits alimentaires, notamment son
article 53,

ARRETENT :

ARTICLE PREMIER. -Conformément aux dispositions de ’article 53 du décret susvisé n°2-10-473, le
présent arrété conjoint fixe la liste et les limites des critéres microbiologiques autorisées dans les
produits primaires et les produits alimentaires.

ART. 2. -Au sens du présent arrété conjoint, on entend par :

- Critére de sécurité des produits alimentaires : tout critere déterminant I'acceptabilité d'un
produit ou d'un lot de produits alimentaires mis sur le marché ;

- Critere d'hygiéne des procédés : tout critére indiquant Il'acceptabilité du fonctionnement du
procédé de production.

ART. 3. -Pour étre reconnus propres a la consommation, les produits primaires et les produits
alimentaires doivent répondre aux criteres microbiologiques fixés a I’annexe au présent arrété conjoint.

En outre, ces produits doivent étre exempts de micro-organismes et de leurs toxines ou métabolites
dans des quantités qui présentent un danger pour la santé humaine.

ART. 4. -Lorsque les essais fondés sur les criteres fixés dans I’annexe au présent arrété donnent des
résultats non conformes aux exigences y indiquées, les exploitants des entreprises du secteur
alimentaire doivent prendre :

1. les mesures qui leur permettent de connaitre la cause des résultats non conformes en vue de
prévenir la réapparition de la contamination microbiologique constituant un danger pour la santé
humaine. Ces mesures peuvent comporter des modifications des procédures fondées sur les
principes de la norme HACCP ou des autres mesures de contrble de I'hygiene des produits
alimentaires en vigueur ;

2. les mesures indiquées a I’article 5 ou 6 ci-dessous, selon le cas ;

3. les mesures correctives établies dans leurs procédures internes fondées sur les principes de la
norme HACCP ;

4. toute autre mesure nécessaire pour protéger la santé des consommateurs.



ART. 5. -Lorsque les essais fondés sur les criteres de securité fixés dans la partie I de I’annexe au
présent arrété donnent des résultats non conformes aux exigences y indiquées, le produit concerné est
considéré impropre a la consommation humaine. Ce produit et, le cas échéant, le lot dont-il provient
sont retirés du marché ou rappelés.

Toutefois, les produits alimentaires mis sur le marché, mais qui ne sont pas encore arrivés au stade de
la mise en vente a un consommateur final et qui ne remplissent pas les critéres de securité applicables
aux produits alimentaires, peuvent étre soumis par 1’exploitant de I’entreprise du secteur alimentaire
dans laquelle se trouvent lesdits produits, sous la supervision du service concerné de 1’Office national
de sécurité sanitaire des produits alimentaires (ONSSA), a un traitement supplémentaire destiné a
éliminer le danger en question.

Cet exploitant peut utiliser le lot qui ne remplit pas les critéres de sécurité applicables aux produits
alimentaires a des fins autres que celles auxquelles il était destiné a l'origine a condition que cette
utilisation ne présente aucun danger pour la santé humaine ou animale et que cette utilisation ait été
décidée selon la norme HACCP ou les bonnes pratiques d'hygiene.

ART. 6. -Lorsque les essais fondés sur les critéres d’hygiéne des procédés, fixés dans la partie Il de
I’annexe au présent arrété conjoint donnent des résultats non conformes, les actions prévues dans ladite
partie II doivent étre prises par 1’exploitant de I’entreprise du secteur alimentaire concerné.

ART. 7. -Les méthodes d'analyses pour vérifier les critéres microbiologiques fixés a I’annexe au
présent arrété conjoint sont celles fixées par les normes marocaines homologuées correspondantes et
dument publiées au Bulletin officiel et a défaut, par le codex alimentarius.

Les conditions techniques de prélévement d’échantillons ainsi que les modalités d’interprétation des
résultats d’analyse sont fixées et diffusées par ’ONSSA.

ART. 8. -Sont abrogés :

- Parrété conjoint du ministre de I'agriculture, du développement rural et des eaux et foréts et du
ministre de la santé n°1025-01 du 28 safar 1422 (22 mai 2001) relatif aux critéres
microbiologiques auxquels doivent satisfaire les produits de charcuterie ;

- Parrété conjoint du ministre de 1’agriculture et du développement rural, du ministre de la santé et
du ministre de I’industrie, du commerce et des télécommunications n°624-04 du 17 safar 1425 (8
avril 2004) relatif aux normes microbiologiques auxquelles doivent répondre les produits animaux
ou d’origine animale ;

- et le a) de I’article premier de I’arrété du ministre de l'agriculture et de la mise en valeur agricole
n°699-93 du 25 chaoual 1416 (15 mars 1996) relatif aux normes microbiologiques, physico-
chimiques et de stockage du beurre.

ART. 9. -Le présent arrété conjoint, sera publié au Bulletin officiel.

Rabat, le 9 joumada I1 1440 (15 février 2019)
Le ministre de ’agriculture, de la péche maritime, du développement rural et des eaux et foréts,

Aziz AKHANNOUCH
Le ministre de la santé, ANASS DOUKKALI




Annexe a I’arrété n°293-19 du 9 joumada 111440 (15 février 2019) fixant la liste et les limites des criteres microbiologiques
autorisées dans les produits primaires et les produits alimentaires

(2019 )58 15)1440 8AY) sobad 9 (A jila 293,19 ) daal) 4599 islad) g obuall g 4y 9 BN dalill g (g ol ueaall g AaD 56l & idall ) AN (3ala
4380 cilaiial) g 40 oY) cilasiial) Can g 7 gl L gan g A o) g g Sall placal) dadld agany

Partie | : CRITERES DE SECURITE
) yuaa o] s 3

1°- Critéres de sécurité relatifs aux viandes de boucherie
B0l Nai,'ﬁhw\ Aadlud) pulza — 1

MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
<lad g ?M‘/ﬁmﬂ\ . )
Gladiiall olu Gilial) A3 ddad 3 gaal) Camahail) Al sa
Carcasses ou demi-carcasses, Salmonella n=5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
réfrigérées ou congelées ) Sl (8 (g yma e
o) 32 yuall Ciluadll Caial gl Ciluadl) )
Basall
Piéces conditionnées ou non, Salmonella n =5, ¢=0 absence/25g Produit mis sur le marché
réfrigérées ou congelées Sl (8 (g yma e
A gall yie ol duim gall alall )
3aanal) sl 53 yuall

2°. Criteres de sécurité relatifs aux viandes hachées, aux préparations de viandes et aux viandes séparées mécaniquement de boucherie
LSl e dlaidal) asalll g asalll ) _paniua g da g iall 5 jal) ejaigw\LM\ alaa 22

MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
a5 a gamadl/asdl ) ‘

iladiiall ol Gl 34§ ddad 3 gaal) Gabatl) Ada ya
Viande hachée et préparations de Salmonella n=5, ¢c=0 absence/25¢ Produit mis sur le marché
viande d’autres espéces que les Ol (A a9 yma il
volailles destinées a étre consommées
crues

M\u\)@je)ﬂ\fﬂ”
Calsall e ol glsil (g

55 LSOl 2l gl

Viande hachée et préparations de Salmonella n=5, ¢c=0 absence/10g Produit mis sur le marché

viande d'autres espéces que les Bl (8 (g yma mila
volailles destinées & étre consommées

cuites

el dga sall (lsall e a0 g ) 5l
43 sadae LSOlginl




Viandes séparées mécaniquement, Salmonella n=5, ¢c=0 absence/10g Produit mis sur le marché
autre que les volailles Ol (8 (a9 yma e
ol sall e LGS dliaiall o galll )
3°. Critéres de sécurité relatifs aux viandes de volailles
Ol sl agady Adlatial) dadd) julaa -3
MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
albady) g a gadl/ @,ﬁb@l\ . )
Gladiall ol Glial) A1) ddad 3 gaall Caadail) Al ya
Carcasse de volailles entiére ou piéces | Salmonella n=5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
de découpe ) Ol (B a9 ymae e
Viandes hachées et préparations de Salmonella n =5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
viande de volailles destinées & étre Sl (8 (g yma e
consommeées cuites i
(’Q‘L’\M‘}MJM\ ?J;M\
A3 slho LeSOlginl dal dga gall (a5l
Viandes séparées mécaniquement Salmonella n =5, c=0 absence/10g Produit mis sur le marché
Lilae Aliadal) o sall) Ol (A a9 yma mila
Foie gras cru, abats crus Salmonella n =5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
A5l Bl g il el A Gamdl (A s ra e
4. Critéres de sécurité relatifs aux produits de la péche
Lual) ciladiey ddlatal) dadld) yulaa -4
MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
alad g @M\/ Hﬁ\ﬂ\ . )
Gladiall ol Gliml) ) ddad 3 gaal Caalail) Al ya
Mollusque bivalves vivants et E.coli n=5, c=1 m=230 NPP/100 g | Produit mis sur le marché pendant
échinodermes, tuniciers et de chair et liquide sa durée de conservation
gastéropodes vivants intravalvaire 58 A Ggudl (& iag 2a il
el paall <l gd il a5l M=700 NPP/100 g i alaia
el g el 3l g alaldl CILS o daal) de chair et liquide
Jaall Cilend intravalvaire
B B Salmonella n =5, ¢=0 absence/25g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
3% DA @ sull (8 (a5 yre il
L
Mollusques et crustacés cuits (entiers Salmonella n =5, c=0 absence/25¢ Produit mis sur le marché pendant

ou décortiqués et décoquillés)
P RIR FEQUIN Sl 8l 5 Sl 5
(:ﬂﬁ.l\.a UJL}‘S‘)JS.A

5 DA (3 gl i s o e

sa durée de conservation
g




Listeria n =5, ¢c=0 100 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
sadurée de conservation
55 OO (3 sudl b a5 yre e
alais
Produits de la péche fabriqués  partir Histamine n=9, c=2 m =100 mg/kg Produit mis sur le marché pendant
d'espéces de poissons associées a une M=200 mg/kg sadurée de conservation
grande quantité d'histidine 8 A Gsud) (& g 2a il
)5l Glial (e daiiadll spall Cilaiie alaia
o 5 A dagi yall el (1
Produits de la péche ayant subi un Histamine n =9, c=2 m =200 mg/kg Produit mis sur le marché pendant
traitement de maturation aux enzymes M=400 mg/kg sa durée de conservation
dans I\a saumure, fabriques a_part\ir 58 A Gaudl 8 a g ra il
d’especes de poissons associées a une RN
grande quantité d’histidine
aill liallas Gl Al anall Ciladia
(e Ariiadll s sladl) L) & oy 35Y)
Oy BnS 40aSs ddai pall llanY) Calial
Sauce de poisson produite par Histamine n=1,c=0 400 mg/kg Produit mis sur le marché pendant
fermentation de produits de la péche sa durée de conservation
Glatie pedd e daiiall dlaudl dalia 58 A (3 gudl (B (a5 yma il
Auall adaas
Poissons, crustacés et mollusques _ n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
Congelés et surgelés Entérobactéries M=10000 UfC/g sa durée de conservation
sanall iy s Ml 5 il 8l 5 lan) 88 A Goudl (B (g pme e
La s 320l abaia
Salmonella n =5, ¢c=0 absence/25g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
8 U8 G gl (b (m s sme e
adaas
Poissons tranchés, panés ou non, filets Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
de poissons frais, réfrigérés, congelés M=10000 ufc/g sa durée de conservation
ou surgelés 358 MR (3 sud) 8 (a5 yre ik
) 55 ) soall a4 daia
Saanall 5l 83 ) Ao L) llansyl Salmonella n =5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché pendant

Lar.})u SJ.A.;.A]\Ji

5 DA (3 gl i s o e

sa durée de conservation
g




Poissons fumés (semi conserves)
() uaall 40d) Lsaall @llay!

Salmonella

n =5, ¢c=0

absence/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
558 DA Gpudl 3 a5 yre e
alass

Listeria

n=5,¢=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
8 QA 3l s e e
alais

Poissons marinés (semi conserves)
(< yuaal) 408) Alsa) @llasy!

Salmonella

n =5, c=0

absence/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 DA Gl (b m s yme e
adass

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n =5, c=2

m=10ufc/g
M= 100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
bﬂdhéﬂ“f&jﬂéﬁﬂ
L

Listeria

n =5, c=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 A 3l B (ia s pre e
adass

Poissons salés (semi conserves)
(<) uaal) 45) daleal) ellany)

Salmonella

n =5, ¢c=0

absence/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
a\)ﬁ&dhé}uﬂéua}ﬂcim
g

Poissons séchés
dainall Sllansy)

Salmonella

n =5, c=0

absence/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
bﬂd)&é}d\@&jﬂéﬁa
L

Entérobactéries

n =5, c=2

m=1000 ufc/g
M=10000 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
558 DA 3 sudl 3 m s yra peile
adaas

Charcuteries de poisson (produits
cuits) : terrines, rillettes.

(05 1(A slan latia) elaud) Cilaia
by

Salmonella

n =5, c=0

absence/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Eﬂdhéﬂ\‘f&jﬂ@aﬁ"
L

Entérobactéries

n =5, c=2

m=1000 ufc/g
M=10000 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation




58 A Gyl b s e i
alhda

.o

Anaérobies sulfito- n=1,c=0 10ufc/g Produit mis sur le marché pendant
reducteurs sa durée de conservation
38 DA @ sull (8 (g yre il
L
Listeria n =5, ¢c=0 100 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
358 JIA G pull (8 (s g yaa e
L
Plats cuisinés & base de poisson cuit Salmonella n =5, c=0 absence/25¢g Produit mis sur le marché pendant
& sihall dlandl (4a 5 juinadll EBAN sa durée de co?servatipn
358 JIA (9l (& (g yre e
L
Anaérobies sulfito- n=1,c=0 10ufc/g Produit mis sur le marché pendant
reducteurs sa durée de conservation
358 JIA (9 sl (A (g e e
L
Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
M=10000 ufc/g sa durée de conservation
358 JIA 9 pull (A g yrae e
L
Plats cuisinés a base de poisson cuit Salmonella n=5,c=0 absence/25¢g Produit mis sur le marché pendant
conditionnés sous vide ou sous sa durée de conservation
atmosphére controlée 58 A B gl (8 g yra piia
& sthall clawdl (a8 pmadll 3LLY) alaia
b pSaie s (A ) o8 052 A e T Anagrobies sulfito- n=1,¢c=0 10ufc/g Produit mis sur le marché pendant
reducteurs sa durée de conservation
358 JIA (9 pull (A g yrae e
L
Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
M=10000 ufc/g sa durée de conservation
38 JIA (9 suall (& (g yrae e
L
Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant

Hors d’ceuvre a base de poisson
Sand) <Dl

M=10000 ufc/g

sa durée de conservation
b}&dké}d\@w}ﬂcﬁ.\a

7




g

Salmonella

n =5, c=0

absence/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 YA G5l 8 (5 yma e
alais

Controle de la stabilité des conserves de poissons :

Incubation de 7 jours & 37°C des échantillons (2 individus).
A Tissue de ce test, aucun bombage ou fuite ne doit étre constaté. La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissées a la
température du laboratoire pendant 1’étuvage ne doit pas dépasser 0.5 unité de pH.
Un défaut de stabilité biologique a 37°C doit entrainer la consignation du lot correspondant et faire 1’objet d’un contréle renforcé.

slacd) &l yuaa i i) A8) 4o

(Clive) Gosndin 37 550 m A 3 (B oLl s 3aad Cligal) dibias
eal) oW sl 5 ) s da o Actall 2alal Cilas 5 Btuvees las o) G (PH) dia seall da jo Sl G glasy iy i &Ll L;i Aaadle (i QLAY Aled vie

PH3505

A pall 3 32518 5 Aimall duaal) 5 jalas Lpiin ang (s saalans 3780 5 A 53 (8 sl ) H1ELY) e a5 ie

5°- Critéres de sécurité relatifs aux graisses animales

A gaal) ¢ A ML Adlatal) Al julaa-5

MATRICE MICRO-ORGANISMES / | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
ala) g @M\/@:\s\ﬂ\ . é'.'\,\hﬂ\ ‘uAJA
Sladial) Gla Clial) 34 ddad 3 gaad)
Graisses animales d’origine non Salmonella n=5,c=0 absence/25¢g Produit mis sur le marche

laitiére
33l e () gas Jual (g0 i3 3 5

Sl (A g yma e

6°- Critéres de sécurité relatifs aux laits et produits dérivés de lait

Y claiia g GVl Alleiall Al julaa -6

MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, metabolites D’ECHANTILLONNAGE
alad g @M\/Hﬁ\ﬂ\ . d“.uw\ Ala e
Gladiall ol Gliml) ) ddad 3 gaall
Lait cru Salmonella n =5,c=0 absence/25ml Produit mis sur le marche
) sl Bl (8 (a5 yme il
Préparations en poudre pour Salmonella n =30, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
nourrissons et aliments diététiques en Sl (B (g e miia
poudre destinés a des fins médicales )
spéciales pour nourrissons de moins de
six mois
Oomas @bﬂ il pmaisall § gase Cronobacterspp n =30, c=0 absence/10g Produit mis sur le marché

ol 1Y aadc aall 013 3 g
el dds e B b dals Ak

(enterobactersakazakii)

Sl (B (g e e
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Préparations de suite en poudre Salmonella n =30, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
de suite Gl b (ia s e i
Q\)b;l.ud\ (3 sna i
Lait en poudre Salmonella n =5, ¢c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
sl (8 e Bl (G o5 yre e
Entérotoxines n =5, ¢c=0 absence/25 g Produit mis sur le marché
staphylococciques Sl (B g yma it
Autres produits en poudre a base de Salmonella n=5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
lait ) ) d}uﬂ\ ‘55 D ra GAAA
cudall Leulul (s AT Cilatiia (8 gnia
Beurre et créme Salmonella n=5,c=0 absence/25¢g Produit mis sur le marché
5058 5 5 ) Gamall (s e e
Crémes glacées Salmonella n=5,c=0 absence/25 ¢ Produit mis sur le marché
dalie culaid Sl (B Uy yma miia
Lactosérum en poudre Entérotoxines n=5,c=0 absence/25 g Produit mis sur le marche
L e staphylococciques Sl (B g e it
Fromages Salmonella n=5,c=0 absence/25¢g Produit mis sur le marche
OL.‘.AS“ d}“‘j‘ & R e
Entérotoxines n =5, ¢=0 absence/25 g Produit mis sur le marché
staphylococciques Gl (A g yma it
Fromage, beurre et créme fabriquésa | Salmonella n=5,c=0 absence/25¢g Produit mis sur le marche
partir de lait cru ou de lait traité a une Bl (A (g yme il
température inférieure a celle de la
pasteurisation
Culall e driina 3058 g B0 ) g (s
i b gllaall ) (o f (ol
8 i) 3 ) a A )3 oo Ji3 )
7°. Critéres de sécurité relatifs aux ovoproduits
canll clitiag ddlatal) daded) julaa -7
MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
cila) g a gamdl/ adil sl N Gahail) Al ya
Gladial) Gla Gilial) ) ddad 3 gaal)
Tout type d’ovoproduit Salmonella n =5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché

Uanl) clitie g\)sids

Bl (8 (a5 yre il




8°- Critéres de sécurité relatifs aux autres produits alimentaires divers

de giiall 5 A4 M) ciladially ddlatal) Aadid) yulea -8

MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
il g a gandl/ a2 N Gkl Ala e
Gladiall il Gilial) A3 ddad 3 gaal)
Gélatine, collagene Salmonella n =5, ¢c=0 absence/25g Produit mis sur le marché

O Y SSI 5 (idall

Sl (B (g e iia

9°- Critéres de sécurité relatifs aux produits alimentairespréts a étre consommeés

g B Jaladiduiliad) ciladiially Allatial) dadwdl julaa -9

MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, métabolites D’ECHANTILLONNAGE
il 5 a gandl/ a2l ‘
cilaiiall ol Gl 35 Adad 3 gaal) Gabil) Ada ya
Produits alimentaires préts a étre Listeria monocytogenes n =5, ¢=0 absence/25g Produit en sortie de production
consommés permettant la croissance WY ez goallaie i
de Listeria monocytogenes, autres que
ceux destinés aux nourrissons ou a des || jsteria monocytogenes | n =5, c=0 100 ufc/g Produit mis sur le marché jusqu’a la
fins médicales spéciales date limite de conservation
@J).@_\.mm 3)',&1;]\ L.\\A:d\ Q\A_u.d\ :‘-’..LG—”h d}“‘j‘ ‘_g U g e C_\_‘A
Lodiead galy et Al Laial) oy )05
dald dph (=l 2 Y 5l )l
Produits alimentairespréts a étre Listeria monocytogenes n =5, ¢c=0 100 ufc/g Produit mis sur le marché jusqu’a la
consommeés ne permettant pas la date limite de conservation
croissance de Listeria > Bl (B (g yra ik
monocytogenes*, autres que ceux Laiall gy )l
destinés aux nourrissons ou a des fins
médicales spéciales
e 3 jalad) A8l dal) culatiall
L] sy e (il
duals Akl Y i gl
Produitsalimentaires préts a étre Salmonella n=5,c=0 absence/25¢ Produit mis sur le marche

consommeés contenant des ceufs crus,
excepté les produits dont le procédé de
fabrication ou la composition
permettent de supprimer le risque
salmonelle
) @B B jalad) Aldall ciladiall
sl (il Gl e (g g
sl Lgia 48y 5l (Sl i)
i palld) s A1) yo LeipS 5

Bsull (G s e e
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Produits de charcuterie crus soumis a Salmonella n =5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
dessiccation et produits de salaison U me ik
crus 3 3
Adisall 25 o sl 5l juaniose i Sl
Al dAaleal) calatiall
Produit mis sur le marché
. ) o Salmonella n=5,¢=0 absence/25g U5 e
Graines germees (prétes a étre Gl
consommzsjzj“m 5 ala) il o) Produit mis sur le marché )
( 8 aka) Rl O E. coli (STEC) n =5, ¢=0 absence/25g O e Tl
Bl
Ifruits et Iégumes prédécoupés (préts a Produit mis sur le marché
étre consommes) n =5 ¢=0 .
Salmonella : absence/25g LA e T
soala) il dakiie yumd 5 4S) Gl (S
Produit mis sur le marché
Jus de fruits et de Iégumes non E. coli n=5,¢=0 Abs/25 g ou ml U5 ra e
pasteurisé (prét a étre consommé) 0157:H7 5 Gl B4
5Aa) Jluse & piad g4SI8 juac Produit mis sur le marche
o s N n =5, c=0 Abs/25 g ou ml .
(M2 | Salmonella Ot D ol G
Bl
Pieces de découpe de volailles fumées, | Salmonella n =5, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché
salées Ua g e il
dalea g Aidae (gl gal) alad Goudl &
Surimi Salmonella n =5, ¢=0 absence/25g Produit mis sur le marché )
BT Uy e mila
Bl
Creme patissiére et patisserie non cuite | Salmonella n =5, ¢=0 absence/25g Produit mis sur le marché
Aill iy sladl 5 4 Hhall sadll a5 % il
Bl
Produits alimentaires préts a étre Listeria Monocytogenes n =10, c=0 absence/25g Produit mis sur le marché pendant

consommés destinés aux nourrissons et
produits alimentaires préts a étre
consommés destinés a des fins
médicales spéciales
Sl B jalall Al del) calatial)
ol e Y aiadal)l @Dgiadl 5 jalal)
iala dnl

sa durée de conservation
38 A Geudl 8 (a g ma il
L

* produit a pH < 4,4 ou aw < 0,92, ou produit a pH < 5,0 et aw < 0,94
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10- critéres de sécurité des produits alimentaires d’origine végétale
P Jual ) clatiiall Aadld) yutaa-10

MATRICE MICRO-ORGANISMES/ | PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
toxines, méetabolites D’ECHANTILLONNAGE
ala) g a gamdl/ adil ) . Caahail) Al ya
Gladiall ol Gilial) A8 ddad 3 gaall
Germes** E.coli producteurs de
*% y M| | shiga-toxines (STEC) Produit mis sur le marché
BE A
n =5, c=0 absence/25 . i
0157, 026, 0111, 0103, g Gl & s sme geiia
0145 et 0104:H4
Epices et herbes aromatiques séchées Sal " 5 =0 b 15 Produit mis sur le marché
Rdiaall 4 jlaall e i)y g2y | Salmonella n= 0= asencers> g Byall (a5 yma e
Fruits et légumes traités : olives de
table, olives fermentées, confites,
farcies, en saumure o Produit mis sur le marché
sl ()5 Aallae yuad g 4SH gh Salmonella n =5, c=0 absence/25g Gl b im s ym e
Osuls paene O sl )5 pede 05 )
eaall s 5 gl
Salade de fruits frais absence/25 g Produit mis sur le marché
P - Salmonella n =5, c=0 . . -
QJLH\ASUSJ\‘LL;L» QM\QEUA})MG_;M
Compotes de fruits, confitures, pulpes L i
de fruits (avec traitement thermique) N =5 c=0 absence/25 g Produit mis sur le marché
. gy . Salmonella ; sl A
) 4S5l g (o yall 5 480 sl i gua Gsuall (B a5 y2e e
(CEBIB™NIEENEPN|
Noix, fruits séchés, poudre de fruits, absence/25 g
pate de noix n =5, c=0 Produit mis sur le marché
4S) 5l (3 saasa s Ailal) 480 5ill 5 501 | SAIMONElla Bl (G a5 yre e
Dl dse
Thé, tisane et infusion sal ' n =5, c=0 absence/25 g Produit mis sur le marché
; . almonella ’ . . .
oSV 5 o) 3l 5 gLl Bsull (G a5 yre e
Mayonnaise / Sauces aux condiments sal ' n =5, c=0 absence/25 g Produit mis sur le marché
almonella . i "
Gl ol clialia s 51 sle Bsull (G a5 yra e
Chocolat — Produits de chocolat Salmonella n =5, c=0 absence/25 Produit mis sur le marché
Y 5 sl clatia — UaY S 5 g Gsll b a5 yma piia
Pates fraiches natures ou farcies Salmonella N5 =0 Absence/25 Produit mis sur le marche
8 sdina gl Al da s Gilae ’ g Gmall b g yre e
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Patisseries a la créme, créme, mousse
de fruits, mousse au chocolat, tiramisu, . )
tc n =5, c=0 Produit mis sur le marché
etc. ] Salmonella Abs/25 g sl g
4S) Gl 5 gy g B 5 padally il sla Bl (8 (a5 yre e
G susal 55 5 UaY S5l 558 5

** A ]’exclusion des germes qui ont subi un traitement efficace pour éliminer Salmonella spp et STEC
Contrdle de la stabilité des conserves végétales :

Incubation de 7 jours a 37°C des échantillons (2 individus).
A TDissue de ce test, aucun bombage, ou fuite ne doit étre constaté. La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissées a la
température du laboratoire pendant 1’étuvage ne doit pas dépasser 0.5 unité de pH.
Un défaut de stabilité biologique a 37°C doit entrainer la consignation du lot correspondant et faire 1’objet d’un contréle renforcé,
1A @ juaal) ) i) A8 e
(Clive) Gosmdis 37 5,0 m A 2 (B ol dasas 53] Cligal) Al
il ol piiaall 3l s Aa a8 Al sl Gilas g g ftuvées Clas sl u (PH) A sead) da 5o Sl lat Wiy e ol LS (gl Aaadle aaiY ¢ LEaY ddles Nie
PpH 32505
A pall 3 325 1S 5 Aimall daal) 5 jalas Lpiin Cang (s sualans 3781 5 A )3 (8 sl ) H1ELY) e a5 i
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Partie 11 : CRITERES D’HYGIENE DES PROCEDES

1°- Criteéres d’hygiéne relatifs aux viandes de boucherie

U (3 ks Aaldl) Laual) 48U juilea: | |5 S

3158 agaly dllaiall daual) AU yulaa -1

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE ACTION EN CAS DE
ORGANISMES D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
ciladiiall ol adiial) | Cliall 33) A3 354l Guabatl) A e s i Al Al Y
4z pa
«n» «m» M
Carcasses ou demi-carcasses | Salmonella 50 2 Absence dans la partie Carcasses apres Amélioration de ’hygiéne de

ilaail) Cioai y ol

examinée de la

habillage et avant

I’abattage, réexamen des

carcasse sl & Sladl ressuage contrdles de procédés et de
Luaill (o pandiall Ji 5 &Ll ey Cluadl) | Porigine des animaux
3l Aalaiall dusall A8USA) e
45 )kl 481 je sale) 5 ol
Qb\):\;j\ daa
Flore arérobie mésophile 3,5 5,0 Carcasses apres Amélioration de I’hygiéne de
logufc/cm2 logufc/cm2 | habillage et avant I’abattage et réexamen des
ressuage contrdles de process
Ji g Alud) amy Sluaill Aalatial) dasaall A8UAH s
2| Akl A e ssle) s il
Entérobactéries 1,5 log 2,5 Carcasses apres Amélioration de ’hygiéne de
ufc/cm2 logufc/cm2 | habillage et avant I’abattage et réexamen des
ressuage contréles de process
Ji g Al amy Sluadl) dalaiall dsall A8USA) s
) 45y )kl 481 je Bale) 5 zally

2°. Criteres d’hygiene relatifs aux viandes hachées, aux préparations de viandes et aux viandes séparées mécaniquement de boucherie
LSl Alaiall o galll g o gadll &l puaaioen g da g sdall 3 ) Jad) a oy dilaial) daual) ABUAL yulase -2

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE ACTION EN CAS DE
ORGANISMES D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
Gladiall ol Glial) Ma§ ddad 3 gaall Gaabatl) Al ya S A ua sy
pil s s
«n» c «m» M
Viandes hachées Flore aérobie mésophile | 5 2 5X10%ufc/g 5X108ufc | Atelier de fabrication Amélioration de I’hygiéne de
da g jall o salll /g aiuaill sy | production et amélioration de

la sélection et/ou I’origine des
matiéres premiéres
Aalatial) dasaall A8UAN) puass
Sl s Jkaay) Oty YL
@J‘)ﬂ J\JAM haa
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E.coli 2 50 ufc/g 500 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
fabrication production et amélioration de
ainaill dolae d3les | la sélection et/ou origine des
matieres premiéres
Aalatial) dasaall A8Ua) st
S5 JHERY) G5 YL
Y gl jaias
Staphylocoque a 1 100 ufc/g 5.102 Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production.
el dolae Ales | Adlatiall Lniall AUl s
gyl
Préparations de viande E.coli 2 500 ufc/g 5000 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
poalll &l pmatii ufc/g production production et amélioration de
aanaill dulae d3les | la sélection et/ou de I’origine
des matieres premiéres
Aalaiall dusall A8USAY) s
S5 JLERY) G5 YL
:‘:\S‘jy‘ é\}d\ s
Viandes séparées Flore aérobie mésophile 2 5.10%ufc/g 5.10%ufc/ | Atelier de fabrication Amélioration de ’hygiéne de
mécaniquement g aaaill s 9 | production et amélioration de
LSilSia Aliadall o gall) la sélection et/ou ’origine des
matieres premiéres
Aalaiall dusoall A8USA) e
S5 JHERY) a5 YL
:\:\b‘y\ A\}d\ DLV
E.coli 2 50 ufc/g 500 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production et amélioration de
ainaill dolee d3les | la sélection et/ou origine des
matieres premiéres
Aalaiall dusall A8USY) s
sl s LAY Cppan g UYL
:\:\b‘y\ A\}d\ DLV
Staphylocoque a 1 100 ufc/g 5.102 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production.
aiail) ddee Aled | Adlaiall Laal) A8 s
gyl
3. Critéres d’hygiéne relatifs aux viandes de volailles
Ol 9l a galy Allaial) dpaal) A8 yulaa -3
MATRICE MICRO-ORGANISME | PLAN LIMITES STADE ACTION EN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE 3 gaall INSATISFAISANTS
cladial) ¢l Al adl | cilial) M) ddad ) s A B aY)
«n» c «m» M éﬁw‘ A-‘AJA @aﬁ
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Carcasses de volailles Salmonella 50 absence/25¢g d’un Abattoir, carcasse apres | Amélioration de ’hygiéne de
Ol sl lusd échantillon groupé de ressuage ’abattage et réexamen des
peau du cou ey dual 53 )aa | cONtroles de procédés, de
Ll G g 25 (B Sl A, | Porigine des animaux et des
Gndl ala (e 45 Sl "7 | mesures de biosécurité dans
les exploitations d’origine
Aalatial) dasaall A8UAH) s
Gkl A8 e sale ] 5 ally
Jala s gl L)
ALY ALY
Viandes hachées et Flore aérobie mésophile 5 5X10°ufc/g | 5X10° Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
préparations de viande de fabrication production et amélioration de
volailles destinées & étre aainaill dulae d4les | la sélection et/ou de I’origine
consommeées cuites des matiéres premieres
Gl i g da g yiall o galll Aalatial) dasuall A8Ua) st
(sehll any gL N A el jaiae
E. coli 5 500 ufc/g 5000 Fin du procédeé de Amélioration de I’hygiéne de
ufc/g fabrication production et amélioration de
aanaill dulae d3les | la sélection et/ou de I’origine
des matieres premiéres
dalaiall Ausiall A8USAY) s
/s Ayl O YL
:\:\&3‘2“ A\}d\ DLV
Staphylocoque a 5 102 108 Fin du procédé de Amélioration de I’hygiene de
coagulase négative fabrication production.
el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
gl
Viandes séparées Flore aérobie mésophile 5 5X10%ufc/g | 5X10° Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
mécaniquement fabrication production et amélioration de
LilSia Aliadall o gall) anaill dolae d3les | la sélect_ipn et/ou 4‘? ’origine
des matiéres premieres
Aaletial) dasaall A8UaH) s
S/ 5 SR Gty YL
@J‘}“ J\J.d\ haa
E. coli 5 50 ufc/g 500 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de

fabrication

) dlee g

production et amélioration de
la sélection et/ou de ’origine
des matieres premiéres
dalaiall s all A8USY) s
i/ 5 DAY Gawal 5 YL
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LY ) sall yaiae

Staphylocoque a 5 2 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production.
aiaill ddee Aled | Akl Lnal) AdUAN ppas
gyl
Foie gras cru, abats Flore aérobie mésophile 5 2 5X10°%ufc/g | 5X108ufc | Fin de procédé de Amélioration de ’hygiéne de
Llaul 5l Sadl) Al Ig fabrication production et amélioration de

anaill dulae d3les | la sélection et/ou de I'origine
des matieres premiéres
dalatall s al) ddUSY) s
Sl 5 LY Oty YL
AW A sall Hriae
E. coli 5 2 50 ufc/g 500 ufc/g | Fin de procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production et amélioration de
aanaill dulae d3les | la sélection et/ou de I’origine
des matieres premiéres
Aalaiall Ausall A8USAY) s
/5 Ayl O zlyL
2-}5‘5‘2“ é\}d\ s

4°- Critéres d’hygiéne relatifs aux escargots et cuisses de grenouilles
gadall Jal g o gitadl Allaial) Apaual) Adlatl) yulaa -4

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTION EN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
Gladiall ol H’:\ oAl | cliel) A ddad 3 gaall i S A ua sy
«n» | C «m» M M‘MAJA 2.3'4}‘
Flore aérobie mésophile 5 2 10°%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
Cuisse de grenouilles crues, fabrication production
escargot décoquillés ) t\.ua.ln Alae Algs Aalatial) dasaall d8Ua) st
O talls g diall Ja YL
<8 [ Ecoli 5 2 1/g 10/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
prinaill lee Al | Aalaiall dpnoiall A8l s
guyb
Staphylocoques a 5 2 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase négative fabrication production
ainaill dglee Ales | Adlaiall Lnal) AdUail) peas
gyl

5°- Criteres d’hygiene relatifs aux produits de la mer
oAl cladiag ddleial) dsual) A8UY) julaa -5
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MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTION EN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
cladiall ol Al all | cliad) 33 ddad 3 gasd) ) s A ) aY)
«n» | ¢ «m» M dﬁm‘ ala ja a,'\AAJ.A
Crustacés congelés ou Flore aérobie 5 2 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
surgelés mésophile (FAM) fabrication production
) aiadll Aglee Aled | Adlaiall Laal) AdUail) pas
Blanall gl Baasall cily yial) zlyl
Ly s | E.coli 5 2 1/g 10/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
el Aglee Aled | Adlaiall Lsal) AdUail) pas
caadids
Staphylocoques a 5 2 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el Aglee Aled | Allaiall Laal) A8 (pas
bl
Filet, autres morceaux et Flore aérobie mésophile 5 2 10°%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
chair hachée de poisson cru fabrication production
a Iétat frais ou congelé, el Alee Aled | Allaiall Lsal) A8l pas
mollusques crus a 1’état frais T
ou co?gele (sauf coquillages Coliformes 44°C 1 0 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
vivants) fabrication production
PR . priaill dlae Aglgd | Adlatal) dpsall AdUAN puas
palll s s Al b 5 day ey
\ £ \ tﬂmﬂ Q \ . — _ i i . i
Ls:j “Tj Ll ”Jsrxi Staphylocoque a 5 2 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
sl =50 | coagulase positive fabrication production
L) Baeadl g#\ i) dlee Algs | Aibeial) dpnaall AU (ppeen
(@l\ Cavall ZlEyL
Salmonelles 5 0 Absence dans 25¢ Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
gyl
Crustaceés crus entiers Flore aérobie 5 2 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
mésophile (FAM) fabrication production
Al ALY el ydal) el ddee Aled | Allaiall Lnal) A8 (pas
gyl
Coliformes 44°C 1 0 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de

fabrication

i) ilec Al

production
Aalaial) dasall A8UaH) st
kil
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Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
réducteurs fabrication production
el ddee Aled | Akl Lmal) A8 (s
gk
Salmonelles Absence dans 25 g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
el dolae Agles dalatial) dasall d8Uadl) st
gl
Crustacés crus décortiqués Flore aérobie 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
ou queues mésophile (FAM) fabrication production
) prinaill Llee Aled | Aalaiall dpnoiall A8l sl
o) 3_ydaal) dapl) iy ydal) 2Ly
8=l [ Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
el Aglee Aled | Adlatiall Laal) A8l (pas
bl
Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
réducteurs fabrication production
el Aglee Aled | Allaiall Lsal) A8 (ppas
bl
Salmonelles Absence dans 25 g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
el dolae Agles Aalaiall dusoall A8USAY) s
gyl
Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
gl
Crustaceés cuits entiers Flore aérobie 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
mésophile (FAM) fabrication production
AA gplaal) ALY il yial) el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
gyl
Coliformes 44°C 10ufc/g 10ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
aiadll Aglee Ales | Adlaiall Lnal) AdUail) peas
gyl

Salmonelles

Absence dans 25 g

Fin du procédé de
fabrication

il les Al

Amélioration de I’hygiéne de
production
Aalaial) dasall d8UaH) juas
gyl

Listeria monocytogene

100ufc/g -

Fin du procédé de
fabrication

il les Al

Amélioration de I’hygi¢ne de
production
Aalaial) dasall d8UaH) juas
gyl
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Crustacés et mollusques Flore aérobie 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
cuits décortiqués mésophile (FAM) fabrication production
gl olee Al | Aalaial) Apaiall A8l sl
B ypdall b e 1 g by ydal) Zluyl
43 skl TE Coli 1 NPP/g 10 NPP/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
fabrication production
gl olee Al | Aalaial) Apaiall A8l sl
gyl
Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
prinaill Llee Aled | Aalaiall dpnoiall A8l sl
gyl
Salmonelles Absence dans 25 g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
el Aglee Aled | Allatiall Lsal) A8l (pas
bl
Listeria monocytogene 100ufc/g - Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
prinatll plee Aled | Adlaial) Apniall AdUail) ppas
bl
Poissons fumés et/ou salés - | Flore aérobie 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
et/ou marinés mésophile (FAM) fabrication production
) ) priaill dglae Agled | Adlaial) dpsiall AdUAN puas
daledl 5/ 5 aasaall Ellaw! ZlEyL
Al s/ 5 [ Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
priadll dglae Agled | Adlatal) dpaall AdUAN paas
gl
Staphylocoque a 100 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el dolee Agles | Adlatall aiall AU (s
gyl

Salmonelles

Absence dans 25 g

Fin du procédé de
fabrication

) ddee A

Amélioration de I’hygiéne de
production
Aalatial) dasaall A8Ua) puoss
gyl

Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
ainadl) Adee Aled | Akl Laal) A8 (s
gyl
Listeria monocytogenes 100 - Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
fabrication production
el dlee Agled | Allatiall Lpnal) A8 (s

kil
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Entérobactéries m=1000 M=10000 | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
ufc/g ufc/g fabrication production
el ddee Aled | Akl aal) A8 s
gl
Charcuteries de poisson Flore aérobie 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
(produits cuits) : terrines, mésophile (FAM) fabrication production
rillettes...... el ddee Aled | Akl Laal) A8 s
s . gL
Glaisa) ol ‘-")“‘“‘“ Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
........ Sl e r (S sebae fabrication production
el dglee Aled | Adlaiall Laal) AdUail) pas
gyl
Staphylocoque a 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el Aglee Aled | Allatiall Lsal) A8l (pas
bl
Anaérobies sulfito- 30ufc/g 30ufc/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
réducteurs fabrication production
prinaill lee Aled | Adlaial) dpniall A8l sl
bl
Plats cuisinés a base de Entérobactéries 1000ufc 10000 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
poisson cuit ) ufc fabrication production
Slandl (a3 s 3Lk il Adee Algd | Aileiall Laal) A8 pns
Anaérobies sulfito- 30ufc/g 30ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
gyl
Plats cuisinés a base de Flore aérobie mésophile 300 000 - Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
poisson cuit conditionnés ufc/g fabrication production
sous vide ou sous el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
atmosphére contrdlée uyL
Gl e b yumne bl e . o e [
; Oe paese O Entérobactéries 1000ufc 10000 Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
el sa (e A e ¢ suladll ufc fabrication production
48 oSale g A aiadll Aglee Ales | Adlaiall Lnal) AdUail) peas
gyl
Anaérobies sulfito- 30ufc/g - Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
ainadl) Adee Aled | Akl Laal) A8 (s
gyl
Hors d’ceuvre a base de Entérobactéries 1000ufc 10000 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
poisson ufc fabrication production
Slandl s ainadl) Adee Aled | Akl Laal) A8 (s

kil
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Staphylocoque a 5 1 102 103 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
gl dolee Agled | Aalaial) Apaiall A8l ppas
gL
Salmonelles 5 0 Absence Absence | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
dans 25 g dans 25 g | fabrication production
el ddee Aled | Akl Laal) A8 s
gl
Bacillus cereus 1 0 102 ufc/g - Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
t.umﬂ" A dalae Ailes dalatall s al) ddUSY) s
gyl

Controle de la stabilité des conserves de poissons :
- Incubation de 7 jours a 55°C des échantillons (2 individus).
A TD’issue de ce test, aucun bombage, ou fuite ne doit étre constaté. La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissées a la
température du laboratoire pendant 1’étuvage ne doit pas dépasser 0.5 unité de pH.
Le test d’incubation a 55°C doit étre considéré comme un indicateur de la qualité hygiénique du produit. Un défaut de stabilité biologiquea 55°C doit
conduire le professionnel & prendre les mesures correctives nécessaires pour améliorer I’hygiéne des fabrications.
séland) & juaa i _jatu) 48) 4
(Clive) Gosmdis 55551 m da 50 (3 oLl Aasas ] ligal) dilias -
il ol il sl s A 8 Akl sl Clas g sétuvées Slas sl g (PH) e seadl Aa o @isld sl Wi aagy oy ol Flas) (g Aaadle e Glaa¥) dles vie
PpH 32505
el e e ang (gudis 553 )) a A 3 (8 (o slsad) 1S (8 e 3 5a s die el Al Al 8 sa o jdiseS (o gudin55 Bl e A o (A dlaal) sl lie) sy
il i Apnal) 48Ut ] A U1 dpmmaadll e ja Yl HA)

I

- Incubation de 7 jours & 37°C des échantillons (2 individus).
A P’issue de ce test, aucun bombage, ou fuite ne doit étre constaté.
La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissées a la température du laboratoire pendant I’étuvage ne doit pas dépasser 0.5 unité
de pH.
Un défaut de stabilité a 37°C doit entrainer la consignation du lot correspondant chez le professionnel et faire 1’objet d’une enquéte approfondie et d’un
contréle renforcé pour déceler I’origine de la non-conformité.
(Slive) Gosmdis 37 5,0 m An 5o (8 oLl Aasus Bl ligal) Al -
sl Ul il 5 ) e sy 8 Adiiall aaLall Cilas 5 sBtuves <las sl s (PH) A sand) A o Sl slay VT Gaagy o of Flam) (of Adaadle ¥ ¢ LAY Al vie
PpH32250,5
Agladl pae Hras e RSl oy s A jall 3 a8 1S5 Sl Gaanty Sgall (oo Aginall Aaal) 3 jalian ang e pubin37 850 Aa 0 (A cue d5a g e

6- Critéres d’hygiéne relatifs aux ovoproduits et aux produits a base d’ceuf
oanll (e b_panal) clatially g paul) cliidag dilatal) dssal) 43UaYY julaa -6

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTION EN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
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clatial) ol Al all | cliad) 33 ddad 3 gaal) Gaabail) Al ya oS A ) aY)
«n» «m» M e
Ovoproduit Entérobactériaceae 5 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Controle de I’efficacité du
fabrication traitement thermique et de la
wrandl cleid ainaill dolee d4es | prévention de la
recontamination
Ll al) dalladll A llad 281 e
Syolill sale] e add gl
7- Critéres d’hygiene relatifs aux produits laitiers
culal) clitiiag Aalarial) w\ PEEAT ilaa -7
MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
clatial) ol Al al)l | cliad) 33 ddad 3 gaal) Gaabail) Al e o A ) oY)
«n» c «m» M ;\#'AJA
Lait pasteurisé et autres Enterobacteriaceae 5 0 10ufc/ml Fin du procédé de Controle de l'efficacité du
produits laitiers liquides fabrication traitement thermique et de la
pasteurises prévention de la
il dlee 4led | recontamination et contrdle de
cudall ClEiiia g ylae culs la qualité des matiéres
3 siuaadl AL gAY premiéres
> i)l Galladl) Adlad 280 e
Bl ey Sl Bale) (e BN 5
Al oY) ol gall B2 g
Fromages a base de lait ou E. coli 5 2 100 ufc/g 1000 Pendant le procédé de | Amélioration de I'hygiene de
de lactosérum ayant subi un ufc/g fabrication, au moment | la production et de la sélection
traitement thermique ou l'on prévoit le des matiéres premiéres
‘ ) ‘ nombre d'E. coli le plus |  dalaiall dusall d8USA) s
) sl e 450 laY) gleve L AL el Ll p Yl
Lol el clall Joas 5 Ay ginaill Lilee A
SIS e (oY) 2aal) 4B 53
Fromages au lait cru Staphylocoques a 5 2 10%ufc/g 10%ufc/g | Pendant le procédé de | Amélioration de I'hygiéne de

Culall (e dglid) (L)
)

coagulase positive

fabrication, au moment
ou I'on prévoit le
nombre de
staphylocoques le plus
élevé

B8 5 aiaill dilee DA
) 232l s
cwstaphylocoques

la production et de la sélection
des matiéres premieres.
Lorsque des valeurs > 10°
ufc/g sont détectées, le lot de
fromages doit faire I'objet
d'une recherche des
entérotoxines
staphylococciques.

dalatial) dasaall A8UAN) juass

AW A pal) lialy g £ LY
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d}“e‘-ﬂ‘)‘u‘: uuﬁ\eu\.am
.\.x.u; @4;: U‘ g_\;.:]()5uf(;/g
oo Gl ) el das
Entérotoxines
staphylococciques
Fromages a base de lait Staphylocoques a 100 ufc/g 1000ufc/ | Pendant le procédé de | Amélioration de I'hygiéne de
ayant subi un traitement coagulase positive g fabrication, au moment | la production et de la sélection
thermique moins fort que la ou I'on prévoit le des matiéres premiéres.
pasteurisation et fromages nombre de Lorsque des valeurs > 10°
affinés a base de lait ou de staphylocoques le plus | ufc/g sont détectées, le lot de
lactosérum pasteurisés ou élevé fromages doit faire I'objet
ayant subi un traitement d'une recherche des
thermique plus fort que la 58 Ay il Aglee YA | entérotoxines
pasteurisation =) el a8 55 | staphylococciques.
culall e dgiliall lad) staphylocoquesce | Aalaial) doacall daUail) yaoeas
e b8 AL L) e aelladl) A1) sall jlaaly syl
Aaslill eyl g5 il d}ueu)\u;msn(mum
Gean sl sl (pe aaliall Mg il —2210°ufelg
Al S i) culal) oo Gl J glall as
8 il (s LG A Entérotoxines
staphylococciques
Fromages a péate molle non Staphylocoques a 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Améliorations de I'hygiéne de
affinés (fromages frais) a coagulase positive fabrication la production. Lorsque des
base de lait ou de lactosérum ainaill dolae Aglesd valeurs > 10° ufc/g sont
pasteurisés ou ayant subi un détectées, le lot de fromages
traitement thermique plus doit faire I'objet d'une
fort que la pasteurisation recherche des entérotoxines
Aalleall pall dec ) sty staphylococciques.
e dosilial) (3 hll Q\-,\.A;Y\) M,_w\ donall 48R pues
i) culall Jeas sl sl AV 0 gl sl 5 Zlayl
558 L L s el G585 Al e i€l o Levie
5yl (e i auzadd o —2210°ufe/g
o Sl ) el das
Entérotoxines
staphylococciques
Beurre et créme au lait cru E. coli 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I'hygiéne de
ou lait ayant subi un fabrication production et de la sélection
traitement thermique plus el dolae Al des matiéres premiéres.
faible que la pasteurisation Aalatial) sl AU st
) ) udally addll 5 3y 3l 0 o) sall sl g £yl
558 il Ll gellaall sl
8yl (1

8- Critéres d’hygiéne relatifs aux produits végétaux et d’origine végétale )
il Jia¥) cld g Al claiially dsleial) dsall daUail) julea -8
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MATRICE

MICRO-ORGANISMES

i all

PLAN
D’ECHANTIL
LONNAGE
ciliall 14§ 4ba

LIMITES

3 gaal)

n C

«m»

« M »

STADE

D’APPLICATION

dﬁhﬂ\:ﬂa}a

ACTION EN CAS DE
RESULTATS
INSATISFAISANTS

s A Bl aY)
et

-

Arbmes, additifs en poudre

claleadll B9 g Q\.@S.\AS\

Flore aérobie mésophile

10* ufclg

Distribution

&l

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systeme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres

premieres.
4aUsal 'é.l:x_;j\ &L\L&J\Mﬂ I\AA\)A
bl Jalas sl gf/ 5 dpaall
DLER) i/ 5 da el il & oSl
A0 o) sall Jucadl

Coliformes

10* ufc/g

Distribution

oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systeme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
4aldaill EJ:\;J‘ L".\LMJ\AAM Q\M\JA
DRl Jalas JUas g dsall
Sl s A el L) 8 aSaill
A1 ) sl Jumil s

Levures, moisissures

103 ufc/g

Distribution

&5

Révision des bonnes pratiques

d’hygiéne et/ou du systeme

HACCP et/ou une meilleure

sélection des matiéres
premieres.

AUl saal) o jladd) daal ye

bl dalas sl f/ 5 dpaall

Sl 5 daall L) 8 oSaill

2 1 o sall Jumdl s

E.coli

10ufc/g

Distribution

&S

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systeme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
435l '5.3..).;.“ &L}Lm)\.nan :\aA\)A
DRl Julas GUas g doaal)
sl 5 A pall Lalal b aSaill
A ol pall il s

Staphylocoques a
coagulase positive

10ufc/g

100ufc/g

Distribution

&l

Révision des bonnes pratiques
d’hygiene et du systeme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.
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Aadaall saad) il Hlaall Axa) e
il Jidas alas y daaal
Sl s A el lalall a WSaill
39 2 yall Jmdl i)

Boissons, nectars, eau
aromatisée

Flore aérobie mésophile

103 ufc/g 10% ufc/g

Mise sur le marché et
durée de vie
830y (§ gl (8 a el
daaSlall

Révision des bonnes pratiques

d’hygiéne et du systeme

HACCP et/ou une meilleure

sélection des matieres
premieres.

4alsal 'é.l:x_;j\ QL\LMI‘)\.A.AJ‘ I\AA\)A

shlaall dalas oUas s dasall

S5 daall L) 8 oSaill

3 Y1 ) sl Jomil s

Enterobacteriaceae

102 ufclg 103 ufc/g

Mise sur le marché et
durée de vie

Ba g (8 gl (8 [yl
Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systeme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
4aldaill E.l:\;“ &'_’L»JLAAX\ g\a;\)n
Dhlaal Qs JUsi g sl
Sl s A all L) 8 aSaill
A5V ol pall Juml )

Mise sur le marché et
durée de vie

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres

Ll g Uil g il 5yl 10%ufc/lg | 10*ufclg premiéres
- : Levures . . . .
asadl) Baas Bl (o8 2l Ul 53l ilas el daal e
N )
Aadiall | (et i i 5l
Sl s Aaall L) 8 aSaill
A5V ) pall Jcadl jlia)
Mise sur le marché et | Révision des bonnes pratiques
durée de vie d’hygiéne et du sy_stéme
HACCP et/ou une meilleure
. . Lo sélection des matiéres
E coli Absence/25g ou ml B0y G amdl (B ) premidres.
' 4l AUl saad) il jlaall dxal e
Dhlaall (il ol g dgaall
sl 5 A pall Laladl b aSaill
A0 Y0 o) gall Juzadl jLgia)
Pates a crépes, gaufre, Fin de préparation S,iViSi{)n des bonges pratiques
beianet _ ) sl e ygiene et du systeme
e1gne E .coli 10°ufc/g - e HACCP et/ou une meilleure

GaSl)  yiladll ilac

sélection des matieres
premiéres.
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iyl s

Aadall saad) il Hlaall Axa) e
il Jidas alas s daal
Sl s A el Lalall a oSaill
39 2 yall Jmdl i)

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufc/g

103 ufc/g

Fin de préparation

il Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Al 3ai ) il jlaall daal s
Shlaal) (i ol 5 Ll
Sl s Aa el lalall & oSaill
3053 o sall Juadl i)

Herbes aromatiques
congelées/surgelées

anall 4y yhaall CLieY)
L s Baaall/

E.coli

10? ufc/g

103 ufc/g

Procédé de fabrication
Y Alee

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Al sl il laall dzal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el Lalall & oSaill
A5V ol pall Jumil )

Fruits et légumes
prédécoupés (préts a étre
€oNsommeés)

liles Fadaal) pumall 5 4S) Gall
(g3 5 3al)

E.coli

102 ufcl/g

103 ufc/g

Procédé de fabrication
G\:ﬁ}!\ Llae

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
AUl saal) o jladd) dxal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall a oSaill
A1 3 sall Juadl s

Flore aérobie mésophile

107 ufcl/g

108ufc/g

Distribution
sl

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Aadaall saad) b Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b oSl
40591 2l Jumdl i)
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Graines germées crues
(lentille, blé, luzerne,...)

aall) &l Y1 5y

E.coli

102 ufc/g

103 ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
AaUaill saad) il jlaal) dzal ja
Shlaal) (i ol 5 Ll
S5 Asall balall b oSaill
SRR TN

Salade de fruits frais

da jUal) 4S) 4al) ALl

E.coli

10? ufc/g ou
ml

103 ufc/g
ou ml

Procédé de fabrication
Gu;;z\ alae

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.
Aallaill sl il laall daal e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s A el lalall b oSaill
3053 o) sl Juadl i)

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g

103 ufc/g

Distribution
&

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Aadaall saal) Chlis Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
A1 3 sall Juadl s

Levures, moisissures

10* ufc/g
ou ml

10° ufcl/g
ouml

Distribution
&5

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Aadaall saal) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b WSl
A5 o) sall Jumil s
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Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme

De la fin du HACCP et/ou une meilleure
Fruits / L& blanchi conditionnement sélection des matiéres
rults_t egurrlps anchis S . 5 & 10%ufc/ jusqu’a la DLUO premiéres.
Ou Cults surgeles Flore aérobie mésophile 5.10°ufc/g g
. | e sill Al ¢ 2aUaill sl il jlaal) Zaa)
o Tl uaslas i A opislive n ] Bliel chlud bl
Ly s Blasall iA galadll ‘;saﬂy\‘cg)u\ aule ‘)}: [ hlal o : ‘9\/‘9. i )
JieY) Jlaaieadll S5 Aaall L) 8 oSl
A0 N ) gall Jicadl Liial
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
- , De la fin du HACCP et/ou une meilleure
Frwts/_ Legumgs non conditionnement sélection des matiéres
blanchis surgelés jusqu’a la DLUO premieres.
) ) Flore aérobie mésophile 107ufc/g 108ufc/g
Landl e ):ﬂ\/‘\s‘;d: o)) i i) Al g Uil saal il jlaall dxal e
JiaY Jlexiesld S5 Aa el Ll oSail)
A Y0 o) gall Juzadl jLgia)
Reévision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
Distribution HACCP et/ou une meilleure
1 ) | sélection des matiéres
& "
o _ premiéres.
Flore aérobie mésophile 108ufc/g 107 ufc/g
Fruits / légumes traités : Al sad) il daddl daal
Olives de table, Olives . J oL >
fermentées, Olives confites, JL"EA““ ilas plas i/ 5 domnal
Olives farcies, Olives en SV As sl Ll b oSall
saumure, et produits A ) ) gall Juadl jlisa)
similaires. Révision des bonnes pratiques
Galladl jeadll/as) gl d’hygiéne 7t/0u du sys‘lcléme
R e Lo HACCP et/ou une meilleure
yadall 5 3 g 32l 0 50 5 b sélection des matiéres
i 35 el (55 315 Distribution 1| premieres
ledl s il 5 gladll Bactéries coliformes 102ufc/g 108 ufc/g & '
delaal el AUl sapad) il laall dxa) s

bl Jalas sl f/ 5 dpaall
sl 5 Aapall Lalall b aSall
A V) o) gall Jicadl jLiid)
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E.coli

10%ufc/g

103 ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s Aaall lalall a oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

Levures

5.10%ufc/g

5.108ufc/
g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadanll sauad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
LIV 3 sall Jumdl s

Moisissures

5.10%ufc/g

10%ufc/g

Distribution
oS

Reévision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

ZALL.JS BA:\J\ &L\Lu)\.md\ :‘JA\JA
LAl Qs ol 5 Al
BN IP/PE SN AL PR
A0 o) sall Jusaidl

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g

103 ufc/g

Distribution
o

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

Aadaall saad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b oSl
TR
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Jus de fruits non pasteurisé

i) 5 4S) @l e

Levures et moisissures

10%ufc/g

10%ufc/g

Distribution
oS

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s Aa el lalall & oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

E. Coli

10%ufc/g

103 ufc/g

Procédé de fabrication
Gu;;z\ alae

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dpmaall
Sl s A el lalall b oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

Jus de fruits pasteurisé

inssall 48) gl e

E. Coli

0 ufc/g

10 ufc/g

Procédé de fabrication
G\:ﬁ}!\ PEPYS

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

AUl 33l i jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
A5V o) sall Juadl s

Levures et moisissures

10%ufc/g

103 ufc/g

Procédé de fabrication
iy Alee

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

ALl 53l il jlaall ) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl 5 A oal L) b oSl
G 35l o s
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Pates fraiches : Comprend
les pates alimentaires nature
ou farcies

Jaidii -3y lall ciliaadl
o Aoadall 401320 Ciliaadl)
3 gl

Moisissures

10* ufc/g

105 ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s A el lalall b oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

E. Coli

10 ufc/g

102 ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
LIV 3 sall Jumdl s

Staphylocoques
acoagulase positive

102 ufclg

103 ufc/g

Distribution
&5l

Reévision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

Aalaill sl il laall daal ye
Dhlad) st sl /5 daall
Sl s Aaall lalall b oSaill
5V o) sall Jumdl s

Bacillus cereus

103 ufcl/g

10* ufc/g

Distribution
&S

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

Aadaall saad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl 5 A oal L) b oSl
TR
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Clostridium perfringens

102 ufc/g

10 ufc/g

Distribution
oS

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s Aa el lalall & oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

Plats préparés cuits a
consommer-Plats surgelés a
réchauffer

1A suladll 5 peandll 3LLY!
Bl - 3 Al
Q:\i.uﬁﬂ buu).m E.‘m.;.d‘

Flore aérobie mésophile

3.10%ufc/g

108 ufc/g

Prét a consommer
gt als

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
LIV 3 sall Jumdl s

E.coli

10ufc/g

102 ufc/g

Prét a consommer
Dl ala

Reévision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

Aalaill sl il laall daal ye
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aaall lalall b oSaill
5V o) sall Jumdl s

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufclg

103 ufc/g

Prét a consommer
et Sala

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

Aadaall saad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl 5 A oal L) b oSl
TR
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Bacillus cereus

102 ufcl/g

10* ufc/g

Prét a consommer
Dlgind ala

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aa el lalall & oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

Clostridium perfringens

102 ufc/g

10 ufc/g

Prét a consommer
gt als

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl Aaall lalall b oSaill
LIV 3 sall Jumdl s

Plats préparés crus, salade
de pétes, etc

z\.kluz‘j 5\_‘\;\.\1\ EJ..Z:;AX\ d\-lb\}“
&l Gl

Flore aérobie mésophile

107ufc/g

108 ufc/g

Prét a consommer
et Sala

Reévision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

U saal) e JLaal) dxal ye
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aaall lalall b oSaill
A5V ) pall Jumdl s

E.coli

10ufc/g

102 ufc/g

Prét a consommer
ENRIIENN

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

Aadall sauad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl 5 A oall L) b oSl
L5
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Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufclg

103 ufc/g

Prét a consommer
AN ala

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

Aadaall sauad) il Hlaall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s Aa el lalall & oSaill
390 2 all Jumdl i)

Bacillus cereus

103 ufc/g

10 ufc/g

Prét a consommer
gt als

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadanll sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s A el lalall b oSall
ALY 3 gall il s

Clostridium perfringens

102 ufcl/g

10*ufc/g

Prét a consommer
Dl ala

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b WSaill
5V o) sall Jumdl s

Noix, fruits séchés, poudre
de fruits, pate de noix

didaall 4S) gdll 5 5 gall

Enterobacteriaceae

10%ufc/g

103 ufc/g

Distribution
sl

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

ALl 53l il jlaall ) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl 5 A oal L) b oSl
A o5l o g
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Moisissures

10%ufc/g

Distribution
o5

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s Aa el lalall & oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

E.coli

10 ufc/g

10%ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s Asall Lalall b oSaill
LIV 3 sall Jumdl s

Produits alimentaires de
suite pour bébé de plus de 6
mois : Préts a la Distribution
ou non

G5 L A5 Clatie
e gl soala s el At
aosl B oals

Flore aérobie mésophile

10%ufc/gy

10%ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
AW o) sall Jumdl s

Bacillus cereus

10%ufc/g

103ufc/g

Distribution
sl

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

Aadall saal) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b oSl
L 5l ]
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Staphylocoques a
coagulase positive

10ufc/g

102 ufc/g

Distribution
&5

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

Aadaall sauad) il jlaall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s Aa el lalall a oSaill
390 2 all Jumdl )

Patisseries, mousse de fruits,
mousse au chocolat et
produits similaires.

58 )saSlsill 358 55 lysla
clazidl s WY € 5l
ielid

Flore aérobie mésophile

3.10%ufc/g

108ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadanll sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
ALY 3 gall il s

E.coli

10 ufc/g

100 ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
5V o) sall Jumdl s

Staphylocoque a
coagulase positive

10%ufc/g

103ufc/g

Sortie fabrication

M‘O‘GJ#\

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

ALl 53l il jlaall ) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl 5 A al L) b uSall
A 35l o s
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Clostridium perfringens

10%ufc/g

103%ufc/g
ufc/g

Distribution
&5

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

Aadaall sauad) il Hlaall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s Aa el lalall a oSaill
390 2 all Jumdl )

Biscuits, céréales, barres de
céréales et produits
similaires

Glaal g o gaall gy oSy
Al Cilatiall g o guall

Flore aérobie mésophile

108ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.
4allsaly B.l..).;j\ &L\Lu‘)\.md\ 3.1;\‘).4
shlaall dolas aUas s dsal)
Sl s Aaall LWl 8 aSaill
A0 o) gall Juzadl jLgia)

Levures

103 ufcl/g

Distribution
&

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

2l 3uall il jladl) nal e
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aa el lalall & oSaill
TR

Moisissures

103ufc/g

Distribution
sl

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

Aadaall saal) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall b oSall
AW o) gall Juadl s

E.coli

10 ufc/g

10%ufc/g

Distribution
&S

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
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sélection des matieres
premieres.

Aadanll saad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Asoall balall b oSaill
LIV 3 pall Gl s

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g

103ufc/g

Distribution
oS

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aallaill sl il laall dxal ye
LAl s Ui ) gaaall
Sl A el lalall b oSaill
00 gl il )

Confitures, Compotes de
fruits et pulpes de fruits
(avec traitement thermique)

Gl 4S) gl i gae 5S 5 (2 sl
(Lol Aadlas) 4s) )

Flore aérobie mésophile

103%ufc/g

10%ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

ALl 53l il jLaall dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall a oSaill
A o5l ol g

E.coli

10 ufc/g

102%ufc/g

Distribution
&

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

AL 3l il jLaall dnal e
hladll didas a5 daaall
Sl s Aa el L@l b oSaill
AW o) sall Juadl s

Enterobacteriaceae

10%ufc/g

103ufc/g

Distribution
sl

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
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premieres.

Aadall saad) Cilos Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 Aaall balall b oSaill
L1 5l S )

Moisissures

10%ufc/g

10%ufc/g

Distribution
&5

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s A el Lalall & oSaill
ALY 3 gall il s

Potages, bouillons, sauces,
Mayonnaise et Sauces aux
condiments

Glalall g (3 yall g eluall
Glbaliall 5 30 gl g
<l ety

Non condimentaires,
émulsions non stabilisées

par P’acide

Levures, moisissures

10 /10%ufc/g

102
/10%ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

ALl 53l il jLaall dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s A all Lalall a oSaill
A o5l o g

Flore aérobie mésophile

103 /10%ufc/g

10*
/10%ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

AL 3l s jLaall dnal ye
hlall didas a5 daaall
Sl s Aa el Lalall b oSaill
A5V o) sall Juadl s

Enterobacteriaceae

10/10%ufc/g

102
/10%ufc/g

Distribution
&S

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
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premieres.

Aadall saad) Cilos Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A el Lalall b oSaill
R 3l Lol

E.coli

1 ufc/g

10 ufc/g

Distribution
&5

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s A all lalall & WSaill
ALY 3 gall il s

Staphylocoques a
coagulase positive

10 /10%ufc/g

102
/10%ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

ALl 53l il jLaall dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall  oSaill
A o5l o g

Chocolat et préparations a

base de chocolat

WY 5l

Flore aérobie mésophile

5.10%ufc/g

Distribution
&

Révision des bonnes pratiques

d’hygiéne et du systéme

HACCP et/ou une meilleure

sélection des matiéres
premieres.

4353l 3.3:\;.“ &LLM)\.AAM Z\n\)‘

Dbl Jalas aUas g s all)

sl 5 Aapall Laladl b aSaill

A Y0 o) gall Jicadl jLiia)

E.coli

10 ufc/g

10%ufc/g

Distribution
&S

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

4aldall '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :\aA\)A
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bl ol sl l/ 5 dpanall
Sl 5 Aaall L) 8 aSaill
Y ) pall Jumdl s

Moisissures

10%ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el lalall & oSall
LIV 3 sall Jumdl s

Levures

103 ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl Aaall lalall b oSaill
A5V o) sall Jumdl L)

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/gy

103ufc/g

Distribution
&

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

43l EJ:\;]\ U_ﬁ.u)w\ Q\M‘)A

b oSl g Slladl) Jilas iy
D) Juadl gf/ 5 dajal) Jalil
A0 o) sall

Thé

Moisissures

10%ufc/g

Distribution
sl

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

aaUlaal BJ:\J\ QL-»‘)LAAX\ 3&.&\)4
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
sl 5 A pall Lalal b aSall
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RPN

E.coli

10%ufc/g

Distribution
&5

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

3Ll 5l o el Aal e
Dbl Jilas ol /5 dmaall
S5 Aaall balall b oSaill
ALY 3 gall il s

Tisane, infusion et thé
d’herbes aromatiques

ClaeY) (gliy Qalsi s ol

2 haal

Levures, Moisissures

108ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

Aallaill sl cila laall dxal ye
SR (s ol i/ 5 sl
Sl s A all Lalall a WSaill
A1 35l Jomdl s

E.coli

10%ufc/g

Distribution
&

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

2l 3uall il jladl) nal e
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aa el L@l b oSaill
TR Y

Epices

Jul sl

Clostridium perfringens

102 ufclg

10* ufc/g

Distribution
&S

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.

4aldaill BJ:\J\ QL-»‘)LAAX\ aa.a\‘).n
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
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S5 daall Lalaidl) 8 oSl
A5V ) pall Jumdl s

Bacillus cereus

103 ufcl/g

10* ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

3Ll 5l o el Aal e
Dbl Jilas ol /5 dmaall
S5 Aaall balall b oSaill
ALY 3 gall il s

E.coli

102 ufc/g

103 ufc/g

Distribution
oA

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.

Aallaill sl cila laall dxal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall a oSaill
1l Joi

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufcl/g

103 ufc/g

Distribution
&

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.

2l 3uall il jladl) nal e
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aa el Lalall b oSaill
TR Y

9- Critéres d’hygiéne relatifs aux plats cuisinés, préparations culinaires, semi-conserves

& yuuaal) Asdi 9 A3 gulaall cilia o) 9 5 puaaall Gkl ddleiall dnual) 431 julea -9

MATRICE

Gladiall ol

MICRO-ORGANISMES

ol sl

PLAN
D’ECHANTIL
LONNAGE
ciliall 1§ 4ba

LIMITES

3. 94ad)

«n» ‘((C))

«m»

‘«M»

STADE
D’APPLICATION

Gl Al ya

ACTION EN CAS DE
RESULTATS
INSATISFAISANTS

o El A el Y
4z pa

-
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Tout plat cuisiné Staphylocoque a 100 5.10%2ufc/ | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
3 ypasall BlkY) < | coagulase positive g fabrication production.
ainaill dolae Agles Aalaiall daaiall A8USN s
gwyb
Plat cuisiné a base de viande | Anaérobie Sulfito 30 ufc/g 5.102 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
ou de poisson cuit Réducteur ufc/g fabrication production et amélioration de la
) aalll (o yans (3 aiail) Aglac 2yles | sélection et/ou de I’origine des
& sl claud matiéres premiéres
Aalatial) dasaall A8UAH) s
S5 JERY) (a2 LEYL
AN A sl jaaa
Plat cuisiné a base de viande | Anaérobie Sulfito 30 ufc/g 5.102 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
ou de poisson cuit Réducteur ufc/g fabrication production et amélioration de la
conditionné sous-vide ou aainaill dulac d4les | sélection et/ou de Iorigine des
sous atmosphére controlée matiéres premieres
j\eaﬂ\m).‘.bmégk dalaiall dusaall AdUSAL) e
O3 G 5 & galaall el Sl 5 LAY pai s YL
@éﬁlﬁ};@ji;\}& u}\}”d‘}d\)m
Plat cuisiné a base de Anaérobie Sulfito 30 ufc/g 5.10? Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
produits amylacés Réducteur ufc/g fabrication production et amélioration de la
Laall Cilatia (e puasa (3ih aainaill dulec d4les | sélection et/ou de I'origine des
matieres premiéres
Aalaiall dsall A8USA) s
Sl 5 JEERY) (a2 LYL
AN A sl jraa
Escargots préparés cuisinés Flore aérobie mésophile 5.10%ufc/g 5.108ufc/ | Atelier de fabrication Amélioration de I’hygiéne de
Foihay pana yla g WY (i, | production et amélioration de la
sélection et/ou 1’origine des
matieres premiéres
Aalatial) dasaall A8USH) s
i/ 5 SR Gaea g LY
@}‘Y\ J\}A.“ J.L.AA
Staphylocoque a 100 ufc/g 1000 Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive ufc/g fabrication production.

ol ddee Al

n=nombre d'unités composant I'échantillon ;

dal) S Gilas gl dae

¢= nombre d'unités de I'échantillon donnant des valeurs situées entre m et M.
M mu:\,\uq_ajﬁeléjy o Al Al 8 Cilas gl 2ae

m = Tous les résultats égaux ou inférieurs sont considérés satisfaisants.
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A ya riad JBY) 5l 4 gluciall i) U<

M = Seuil limite d'acceptabilité, au-dela duquel les résultats ne sont plus considérés comme satisfaisants, sans que pour autant
le produit soit considéré comme toxique.
Lebas gmiiall iy () (550 Apn e e Lgle Jomnall iliil) yied U jslad die Al 5 clgn o sansall diall
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