Références applicables aux denrées alimentaires en tant que criteres indicateurs d'hygiene des procédé s

| Interprofession concernée :  Distribution (FCD) |

bocquet@fecd.eu

ou cotrel@fecd.eu

Contact pour toutes questions et remarques : Copie a: bzma.sdssa.dgal@agriculture.gouv.fr

IMPORTANT

, sur la base des données historiques d'autocontréles disponibles et des travaux menés pour I'élaboration des guides de
et n'ont aucune valeur réglementaire. lls seront revus périodiquement et révisés aussi souvent que nécessaires.

* Ces critéres sont issus des propositions fomulées par certaines fédér ations professionnelles
bonnes pratiques d'hygiéne et d'application des principes HACCP. lIs restent d'application volontaire

* Les criteres du reglement (CE) n2073/2005 restent  applicables dans tous les cas  aux catégories de denrées alimentaires visées dans ce reglement. Pour des raisons de lisibilité, de fagcon non exhaustive, certains

criteres d'hygiéne des procédés réglementaires ont été indiqués dans ces tableaux. Il convient de se reporter au réglement pour les modalités précises de leur application.

* Les criteres d'hygiéne des procédés sont des indicateurs de 'acceptabilité du fonctionnement hy
procédé entraine des actions correctives
pas de conclure que l'aliment est impropre a la con

giénique du procédé de production ou distribution

. Le non-respect d'un critére microbiologique d'hygiéne de
destinées a maintenir I'nygiéne du procédé (révision des bonnes pratiques d'hygiene et du systeme HACCP et/ou meilleure sélection des matieres premieres), mais ne permet
sommation humaine .

Etape du processus a Méthode(s) Technique de prélévement de
Catégorie d'aliments laquelle le prélévement Micro-organisme Limite m d'analyse la prise d'essai au laboratoire  |Commentaires
est réalisé (de référence ) (PE)
Boucherie - Viandes piécées ou unités de vente cons  ommateur
Viandes piécées ou Produits présentés en en Pseudomonas 10 000 000 ufc/g NF V04-504 Critére a confirmer sous 12 mois
unités de vente magasins aprés avoir ete |E. c_o_ll B glucuronidase 500 ufc/g 1SO 16649-2 Surface et profondeur
consommateur : porc, [manipulés (découpés, positive
ovin préparés, cuits...) Salmonella Absence dans 10 g 1SO 6579 Opthn possible pour certains d|s_tr|buteurs, en
fonction des pratiques en magasin
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Critére a confirmer sous 12 mois
Viandes piécées ou Produits présentés en en mésophile lotale (FT) £ Je de o o -
s . N e s . . N cas ae depassement du critere micro-
unités de vente maggsm§ apr,es avqlr eté |Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 Surface et profondeur organismes aérobies 4 30C
consommateur : beeuf, [manipulés (découpés, E. coll B giucuronidase
veau, gibier prépareés, cuits...) C 9 500 ufc/g 1ISO 16649-2
positive
Salmonella Absence dans 10 g ISO 6579 Opthn possible pour certains dls_trlbuteurs, en
fonction des pratiques en magasin
Boucherie - Préparations de viande (viandes marinée s, brochettes)
Préparations de Produits présentés en en |Pseudomonas 10 000 000 ufc/g NF V04-504 Critére & confirmer sous 12 mois
viande destinées a magasins apres avoir été
A . N P . . . Surface et profondeur
etre consommees manipulés (découpés, E. coli B glucuronidase 500 ufc/ 1SO 16649-2 Critére d'hygiéne du procédé du réglement (CE)
cuites : porc, ovin prépareés, cuits...) positive 9 n2073/2005 en cas de fabrication sur place

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse

CHP

FCD - Distribution

: surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, cro(te/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Boucherie - Préparations

de viande (viandes marinée

s, brochettes) (suite)

Micro-organismes

Préparations de aérobies a 30C ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Critére a confirmer sous 12 mois
vande desnges s |PTo0e résentée n e mésoptie ol (1) e I
étre consommées gasins apr . Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 Surface et profondeur n cas de depassement du critere micro-
ites - beeuf. veau manipulés (découpés, organismes aérobies a 30T
CP', ' ' ' préparés, cuits...) . . N s R
gibier E. coli B glucuronidase 500 ufc/ 1SO 16649-2 Critére d'hygiéne du procédé du réglement (CE)
positive 9 n2073/2005 en cas de fabrication sur place
Boucherie - Viandes hachées et autres viandes crues destinées a étre consommeées crues
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 5 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Critére confirmé le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 En cas de dépassement du critere mico-
organismes aérobies a 30C
Vlfa.ndes hachtees . E. coli B glucuronidase 50 ufclg 1SO 16649-2 Critére d'hygiéne du procédé du réglement (CE)
mises en vente moins positive n2073/2005 en cas de fabrication sur place
de 24h aprés Produits présentés en en NSO 68861
fabrication, magasins apres avoir été > )
- gasins epres ave Staphylocogues a 500 ufclg NF V08-057-1 Surface et profondeur
carpaccio et manipulés (découpés, coagulase positive
autres viandes crues  |prépareés, cuits...) EN ISO 6888-2 T —— B
s A XA riteres de sécurité du reglement
destinees ,a etre Absence dans 10 g n2073/2005 pour les viandes hachées et
consommees crues préparations de viande destinées a étre
Salmonella (ou critére de ISO 6579 CcONSOMMEeEs -
S - crues (absence dans 25g)
B Securltg . - cuites (absence dans 10g, a compter du
réglementaire®) 01/01/2010 absence dans 25g pour les viandes de
volailles)
Boucherie - Produits hachés crus avec ingrédients ( saucisserie, chair a saucisse, chipolata)
Pseudomonas 50 000 000 ufc/g NF V04-504 Valeur déterminée le 10 décembre 2008
Produits hachés crus Produits présentés en en E coli 8l id Critére d'hvaiene d <dé du réal c
avec ingrédients magasins aprés avoir 6té . c_o_l B glucuronidase 500 ufclg ISO 16649-2 ritére d'hygiéne du procé € du rég ement (CE)
AR S P < positive Surface et profondeur n22073/2005 en cas de fabrication sur place
destinés a étre manipulés (découpés,
consommeés cuits préparés, cuits...) . EN ISO 6888-1
fézpm’;‘;‘;oqssei‘:‘ivae 500 ufc/g NF V08-057-1
giasep EN ISO 6888-2

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)

CHP

FCD - Distribution
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Boucherie - Abats crus

Micro-organismes

Produits présentés en en aérobies a 30C ou flore | 100 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur revue le 10 décembre 2008
Abats crus de magasins apres avoir été Eecs(;)lfglelfjoctliirfizz)se Surface et profondeur
boucherie manipulés (découpés, e 9 5000 ufc/g ISO 16649-2 P
prépares, cuits...) ° Option possible pour certains distributeurs, en
Salmonella Absence dans 10 g ISO 6579 ; ption possible pou NS distributeurs,
onction des pratiqgues en magasin
Volailles - Volailles crues entiéres et découpes av  ec et sans peau, préparations et produits a base de viande, abats de volaille
Pseudomonas 50 000 000 ufc/g NF V04-504 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
Produits présentés en en 5(‘);%'\'/68 glucuronidase 10 000 ufclg ISO 16649-2
\c/roulzls"es enieres m:?]?sullnéssa(z:éecsoivoélsr = Staphylocoques a EN ISO 6888-1 Surface et profondeur
ré grés cuits )p ' coap usllase qositive 1 000 ufc/g NF V08-057-1 Valeur revue le 10 décembre 2008
Prepares, cutss. . guasep EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans 10 g ISO 6579
Pseudomonas 50 000 000 ufc/g NF V04-504 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
Produits présentés en en E(')gict)il\l/es glucuronidase 10 000 ufc/g ISO 16649-2
(?ri(;zu:veescdee\;zlame ng?sl:réssa(z:éeczzwglsr . Staphylocoques a EN ISO 6888-1 Surface et profondeur
P ré f;)rés cuits )p ' coap u>llase qositive 1 000 ufclg NF V08-057-1 Valeur revue le 10 décembre 2008
Prepares, Cuis... grasep EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans 10 g ISO 6579
Critére proposé a titre transitoire sous réserve de
Préparations de . , ) Pseudomonas 50 000 000 ufc/g NF V04-504 validation dans 12 mois
viandes de volaille Produits présentés en en E coll B glucuronidase
s magasins apres avoir été o 9 10 000 ufc/g ISO 16649-2
crues et produits a . . . positive Surface et profondeur
. manipulés (découpés,
base de viandes de réparés, cuits...) Staphviocodues a EN ISO 6888-1
volaille crus avec peau Prep ' coagusllase gositive 1 000 ufc/g NF V08-057-1 Valeur revue le 10 décembre 2008
EN ISO 6888-2

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse

CHP

FCD - Distribution

: surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, cro(te/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Volailles - Volailles crues entiéres et découpes av  ec et sans peau, préparations et produits a base de viande, abats de volaille (suite)
Pseudomonas 50 000 000 ufc/g NF V04-504 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
Produits présentés en en E(')gict)il\l/es glucuronidase 1 000 ufc/g ISO 16649-2
Srizzu:aenssdee\;zlame ng?sl:réssa(z:éeczzwglsr . Staphylocoques a EN ISO 6888-1 Surface et profondeur
P ré :Erés cuits )p , coaIO u>llase CIositive 1000 ufc/g NF V08-057-1
prepares, cuts. . guase p EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans 10 g ISO 6579
Préparations de Pseudomonas 50 000 000 ufc/g NF V04-504 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
viandes de volaille Produits présentés en en E coll B glucuronidase
crues et produits a magf':xsm's apr’e S avqlr ete positive 1 000 ufe/g SO 16649-2 Surface et profondeur
. manipulés (découpés,
base de viandes de - . N EN ISO 6888-1
- préparés, cuits...) Staphylocoques a
volaille crus sans peau coagulase positive 1 000 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
e s o Jooeme O | 0000wy | 1501000
Abats crus de volaille 9 . P . . & Surface et profondeur
manipulés (découpés, Sal I
préparés, cuits...) almonella Absence dans 10 g ISO 6579
Marée - Filets et autres morceaux de poisson frais  ou surgelés, céphalopodes
Produits présentés en en E(')gict)il\l/es glucuronidase 10 ufc/g ISO 16649-2
Filets d? poissons . mag§3|n§ apr,es avqlr ete . EN ISO 6888-1 Surface et profondeur ] ]
crus frais ou surgeles manipulés (decoupes, Staphylocoques a Critére retenu dans le cadre des matiéres
préparés, cuits...) coagulase positive 100 ufe/g NF V08-057-1 premiéres
EN ISO 6888-2
Produits présentés en en E(‘);%I\'IEB glucuronidase 10 ufc/g ISO 16649-2
Ce.phalopodes,crus magf':xsm's apr’es avc?lr eté - EN SO 68881 Surface et profondeur
frais ou surgelés manipulés (déecoupés, Staphylocoques a
préparés, cuits...) coagulase positive 100 ufe/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
. . . E. coli B glucuronidase
Préparations a base de Produn.s presgntes en en positive 50 ufc/g ISO 16649-2
) . magasins apres avoir été
filets de poisson S . A . EN ISO 6888-1 Surface et profondeur
. manipulés (découpés, Staphylocoques a
hachées crues préparés, cuits...) coaaulase positive 100 ufc/g NF V08-057-1
o guase p EN ISO 6888-2

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse

CHP

: surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, cro(te/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Marée - Coquillages vival

nts

Coquillages vivants

Fin de préparation et/ou
remise au consommateur

cf. reglement (CE) n2073/2005

Chair et liquide intervalvaire

Marée - Crustacés (langoustines, crevettes) et coqu

illes Saint-Jacques crus

Micro-organismes

aérobies a 30T ou flore 1 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur déterminée le 10 décembre 2008
Crustacés crus Produits présentés en en  [mésophile totale (FT)
(langoustines, . magf':xsm's apr’es avqlr etée |E. c_o_ll B glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2 Surface et profondeur
crevettes crues mises |manipulés (découpés, positive
en vente) prépareés, cuits...) . EN ISO 6888-1
S;Zp';{;‘)s‘;oqg:;\l 100 ufclg NF V08-057-1
guasep EN ISO 6888-2
. . . E. coli B glucuronidase
touds | 10 o0
Jacques crues 9 . P . . . EN ISO 6888-1 Surface et profondeur ] ]
. S manipulés (découpés, Staphylocoques a Critére retenu dans le cadre des matiéres
décoquillées préparés, cuits...) coaqulase positive 100 ufc/g NF V08-057-1 premiéres
e giasep EN ISO 6888-2
Marée - Mollusques et crustacés cuits, y compris cr  evettes
Micro-organismes
Mollusques et Produits présentés en en ae’roblehs.,laf(t)‘{l: otli_ll‘_lore 1 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confimée le 10 décembre 2008
Crustaces non magasins apres avoir été EECS(;)I? BI elu%l?rirfida)se Surface et profondeur
décortiqués cuits sur manipulés (découpés, (.)sitive 9 10 ufc/g ISO 16649-2 P
place préparés, cuits...) P
Clostridium perfringens 10 ufclg EN ISO 7937
. . . Micro-organismes
Mollusques et Produits présentés en en AN - .
crustacés non magasins aprés avoir 6té ae,roblehs_latS(tJ‘(lI og_}l‘_lore 1 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Surface et brofondeur Valeur confimée le 10 décembre 2008
décortiqués manipulés (découpés, Eecscc))IF BI eluc::Srirfida)se P
réceptionnés cuits préparés, cuits...) ) 9 10 ufc/g ISO 16649-2

positive

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)

CHP

FCD - Distribution
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Marée - Mollusques et cr

ustacés cuits, y compris cr

evettes (suite)

Mollusques et

Produits présentés en en

Micro-organismes
aérobies a 30T ou flore
mésophile totale (FT)

5 000 000 ufc/g

EN ISO 4833

E. coli B glucuronidase

e : . L - 1 ufc/g ISO TS 16649-3
crqstaces decorthAues\ mag.asm,s apr,es avc?lr €t |positive Surface et profondeur Critére d'hygiéne du procédé du réglement (CE)
cuits sur place (préts a [manipulés (découpés, N EN ISO 6888-1
. . Staphylocoques a n22073/2005
consommer) prépareés, cuits...) coaqulase positive 100 ufc/g NF V08-057-1
e EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 10 ufc/g EN ISO 7937 Critére ajouté le 10 décembre 2008
Micro-organismes
Mollusques et aérobies a 30C ou flore 5 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confimée le 10 décembre 2008
crustacés Produits présentés en en  |mésophile totale (FT)
réceptionnés Magasins apres avoir ee |E. c.o.h B glucuronidase 10 ufc/g ISO 16649-2 Surface et profondeur
décortiaués et cuit manipulés (découpés, positive
ecortiques et cuits préparés, cuits...) . EN1SO 6888-1
(préts & consommer) Staphylocogues a 100 ufc/g NF V08-057-1
coagulase positive EN ISO 6888-2
Marée - Poissons fumés
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur revue le 10 décembre 2008
Produits présentés en en  |mésophile totale (FT)
Poissons fumés tous mag§3|n§ apr,es avqlr eté |E. c.o.h B glucuronidase 10 ufclg 1SO 16649-2 Surface et profondeur
types manipulés (découpés, positive
préparés, cuits...) Staphviocoques & EN ISO 6888-1
coap u}’ase qosmve 100 ufc/g NF V08-057-1
giasep EN ISO 6888-2
Marée - Chacuteries de poisson
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
Charcuteries de oroduit conid mésophile totale (FT) - e o .
poisson (exemples : rodults presentes en 8n oy, e jactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 n cas de depassement du critere micro-
. . magasins apres avoir eté organismes aérobies a 30C
terrines de poisson, manipulés (découpés E. coli B glucuronidase Surface et profondeur
i i . ’ L 10 ufc/ ISO 16649-2
rilettes de poisson) prépareés, cuits...) positive uiclg
Staphylocoques & EN ISO 6888-1
O 100 ufc/g NF V08-057-1
guasep EN ISO 6888-2

(PE) - Nature de la

CHP

prise d'essai pour analyse

FCD - Distribution

: surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, cro(te/coeur des fromages)
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Etape du processus a Méthode(s) Technique de prélévement de
Catégorie d'aliments laquelle le prélévement Micro-organisme Limite m d'analyse la prise d'essai au laboratoire  |Commentaires
est réalisé (de référence ) (PE)
Chacuteries - Charcuteries crues et cuites
Charcuteries crues . , ) E. coli B glucuronidase
séchées salées Produn_s prese‘ntes en en positive 10 ufc/g ISO 16649-2
consommer en 'état Magasins apres avoir ete Surface et profondeur
les - . manipulés (découpés, Staphviocoques & EN ISO 6888-1
(exemples : saucisson | 026 cuits...) phylocoques 100 ufc/g NF V08-057-1 Valeur modifiée le 10 décembre 2008
sec, jambon séché) coagulase positive EN ISO 6888-2
Pseudomonas 50 000 000 ufc/g NF V04-504 Valeur déterminée le 10 décembre 2008
Charcuteries crues a . ; ;
CONSOMMEr aDres Produits présentés en en E coli 8l i ST — S _
. P ) magasins apres avoir été ) c.o.| B glucuronidase 500 ufc/g ISO 16649-2 ritere d'hygiene du procede du reg e (1)
cuisson (exemples : S . . positive Surface et profondeur n22073/2005 en cas de fabrication sur place
hinolat hair & manipulés (découpés,
¢ |pq alas, chair & prépareés, cuits...) . EN ISO 6888-1
saucisses) Staphylocogues a 500 ufclg NF V08-057-1
coagulase positive
gurase postv EN ISO 6888-2
Micro-organismes
aérobies a 30T ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 En cas de dépassement du critere micro-
. . . , , organismes aérobies a 30C
Charcuteries cuites (y  |Produits présentés en en
i jori i & ir été |[E. coli lucuronidase
compris celles a priori magasins aprés avoir été o By 10 ufclg 1SO 16649-2 Surface et profondeur
re-cuites par le manipulés (découpés, positive
consommateur) préparés, cuits...) - EN ISO 6888-1
fézpm’;‘;‘;oqgsei‘:‘ivae 100 ufc/g NF V08-057-1
gulasep EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)

CHP

FCD - Distribution
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire

Commentaires

est réalisé (de référence ) (PE)
Traiteur (froid) - IVéme gamme, crudités non assais  onnées, salades de fruits frais et jus de fruits fr ais
Mllcro-.org‘anlsmes 500 000 ufc/g EN ISO 4833 CnFere_ proposé a titre transitoire sous réserve de
- Iy aérobies a 30C ou flore validation dans 12 mois
Fin du procédé de Surface et profondeur  |Critere d'hygiéne d édé du regl t (CE)
o . . ritére d'hygiene du procédé du réglemen
fabrication E, cf[).h B glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2 n%2073/2005 = 100 ufc/g (valeur trop élevée au
positive regard de I'historique des résultats)
Salades (feuilles) non icro- i ité & At itoi &
_ ( - ) M'lcro.orgianlsmes 50 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Cn?ere_ proposé atltre_transnowe sous réserve de
assaisonnées aérobies a 30C ou flore validation dans 12 mois
E. coli B glucuronidase
Mise en vente positive 100 ufelg SO 16649-2 Surface et profondeur
Staphylocoques & EN ISO 6888-1
coap usllase qositive 100 ufc/g NF V08-057-1 Critére ajouté le 10 décembre 2008
giasep EN ISO 6888-2
Flore lactique (FL) 100 000 ufclg 1SO 15214 CnFere_ proposé a titre transitoire sous réserve de
validation dans 12 mois
- . Critere d'hygiéne du procédé du reglement (CE)
Fin du procédé de E, cf[).h B glucuronidase 10 ufc/g 1ISO 16649-2 Surface et profondeur n2073/2005 = 100 ufc/g (valeur trop élevée au
fabrication positive P regard de I'historique des résultats)
Staphylocoques & EN ISO 6888-1
Legumes rapés ou coap u)I/ase qositive 100 ufc/g NF V08-057-1 Critére ajouté le 10 décembre 2008
émincés non guasep EN ISO 6888-2
assaisonnes Flore lactique (FL) 1 000 000 ufc/g ISO 15214 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
E. coli B glucuronidase
Mise en vente positive 100 ufcfg SO 16649-2 Surface et profondeur
Staphylocoques a EN 1SO 6888-1
coap u>llase qositive 100 ufc/g NF V08-057-1 Critere ajouté le 10 décembre 2008
gasep EN ISO 6888-2
Flore lactique (FL) 1 000 ufclg 1SO 15214 CnFere_ proposé a titre transitoire sous réserve de
validation dans 12 mois
. Lz . ) Critére proposé a titre transitoire sous réserve de
Egr?cl;f;;?]cede de Levures et moisissures 1 000 ufc/g NF V08-059 Surface et profondeur validation dans 12 mois
. . Critere d'hygiéne du procédé du reglement (CE)
Salades de fruits frais E. °.‘t’." B glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2 n2073/2005 = 100 ufc/g (valeur trop élevée au
et jus de fruits frais positive regard de I'historique des résultats)
non pasteurises Flore lactique (FL) 10 000 ufc/g 1SO 15214 CnFere_ proposé atltre_transnowe sous réserve de
validation dans 12 mois
Mise en vente Levures et moisissures 10 000 ufc/g NF V08-059 Surface et profondeur Cmere_ propose a titre transitoire sous réserve de
validation dans 12 mois
E. coli B glucuronidase 100 ufclg 1SO 16649-2

positive

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Traiteur (froid) - Produits

traiteurs vendus froids

Produits traiteurs
composant principal
féculent ou légumes
cuits (a I'exclusion du
pain) vendus froids

Micro-organismes

aérobies a 30C ou flore 1 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 SO 15214 E%g‘;‘issg;gZ%"’r‘zf)fens‘zmgg%c”te’e micro-
Fin (_:iu procede de _ E. C.0.|I B glucuronidase 10 ufclg 1SO 16649-2
fabrication (y compris positive Surface et profondeur
produits cuits et refroidis EN1SO 6888-1 P
sur place) S;ZZZ{;OS‘;OS(‘)‘:;\Z 100 ufc/g NF \V08-057-1
EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 | SO 15214 En cas de dépassement du eritére micro-
E(')Scict’i'\'/es glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
Mise en vente P Surface et profondeur
Staphylocoques & EN ISO 6888-1
coa‘;ui’ase gositive 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Traiteur (froid) - Produits

traiteurs vendus froids

(suite)

Micro-organismes

aérobies a 30C ou flore 1 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 SO 15214 E%g‘;‘issg;gZ%"’r‘zf)fens‘zmgg%c”te’e micro-
Fin (_:iu procede de _ E. C.0.|I B glucuronidase 10 ufclg 1SO 16649-2
fabrication (y compris positive Surface et profondeur
produits cuits et refroidis EN1SO 6888-1 P
sur place) Staphylocogues a 100 ufc/g NF \V08-057-1
coagulase positive EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937 Critére ajouté le 10 décembre 2008
Au_tres produits . Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579
traiteurs vendus froids
Micro-organismes
aérobies a 30T ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
Fiore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 |  ISO 15214 En cas de dépassement du eritére micro-
. E. coli B glucuronidase
Mise en vente e 10 ufc/g 1ISO 16649-2 Surface et profondeur
positive
Staphylocoques & EN ISO 6888-1
coap o qosmve 100 ufc/g NF V08-057-1
giasep EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579
E. c_o_ll B glucuronidase 10 ufclg 1SO 16649-2
positive
. ) ) EN ISO 6888-1
Produit t c
. roduits presgn esen en Staphylocoque_s_ a 100 ufclg NE V08-057-1
Sandwichs avec magasins aprés avoir été |[coagulase positive EN ISO 6888-2
charcuterie crue manipulés (découpés, -
préparés, cuits...) Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937
Critére de sécurité du réglement (CE) n2073/2005
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579 pour les produits a base de viande destinés a étre

CoNsSoOmMmMmEés crus

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Traiteur (froid) - Produits

traiteurs vendus froids

(suite)

E. coli B glucuronidase

- 10 000 ufc/g ISO 16649-2
. . . positive
Produits présentés en en
Sandwichs avec magasins aprés avoir été Staphylocoques & EN ISO 6888-1
fromage au lait cru manipulés (découpés, coagulase positive 10 000 ufc/g NF V08-057-1
préparés, cuits...) EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579 Critére de sécurité du re_glement (CE) n2073/2005
pour les fromages au lait cru
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 1 000 000 ufc/g EN ISO 4833
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 En cas de dépassement du critere micro-
organismes aérobies a 30C
Produits présentés en en  |E- coli B glucuronidase 10 ufc/g ISO 16649-2
Autres sandwichs magasins aprés avoir été [POSItive
froids manipulés (découpés, Staphvi . EN ISO 6888-1
prépareés, cuits...) cozguilaos?ggse;i\?e 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579
E. coli B glucuronidase 10 000 ufc/g ISO 16649-2
Produits traiteurs positive NSO EEEaT
composant principal Staphylocoques a )
. . - 10 000 ufc/g NF V08-057-1
féculent ou légumes coagulase positive EN 1SO 6888.2
cuits (a I'exclusion du Mise en vente -
pain) et avec fromage Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932
au lait cru non cuit
vendus froids Salmonella Absence dans 25 g 1SO 6579 Critere de sécurité du réglement (CE) n2073/2005

pour les fromages au lait cru

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Traiteur (froid) - Produits

traiteurs vendus froids

(suite)

Autres produits
traiteurs avec fromage
au lait cru, non cuits,
vendus froids

Mise en vente

E. coli B glucuronidase

Critere de sécurité du réglement (CE) n2073/2005

pour les fromages au lait cru

Charcuteries de

poisson (exemples :
terrines de poisson,
rillettes de poisson)

Produits présentés en en
magasins apres avoir été
manipulés (découpés,
prépareés, cuits...)

. 10 000 ufc/g 1SO 16649-2
positive
Staphylocoques a EN ISO 6888-1
Coap u{ase qositive 10 000 ufc/g NF V08-057-1
guiase p EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579
Micro-organismes
aérobies a 30T ou flore 10 000 000 ufc/g EN ISO 4833
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214
E. coli B glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
positive
Staphylocoques a EN 1SO 6888-1
coap u}’ase qosmve 100 ufc/g NF V08-057-1
guasep EN ISO 6888-2

Surface et profondeur

Valeur confirmée le 10 décembre 2008

En cas de dépassement du critére micro-

organismes aérobies a 30C

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Traiteur (chaud) - Produits traiteurs vendus chauds

ou a température ambiante

Produits traiteurs
composant principal
féculent ou légumes
cuits (a I'exclusion du
pain) vendus chauds
ou a température
ambiante

Micro-organismes

aérobies a 30T ou flore 300 000 ufc/g EN ISO 4833
mésophile totale (FT)
Entérobactéries 30C 1 000 ufc/g I’\S“(:)\33.85_2085-j Valeur a confirmer sous 12 mois
E(')g.‘t’."eﬁ glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
Fin de cuisson en magasin positiv ENTSO 68881 Surface et profondeur
f;i‘;ﬁ‘l’;‘;‘;ogssezvae 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 3 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 En cas de dépassement du critére micro-
organismes aérobies a 30C
E(')g.‘t’."eﬁ glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
Mise en vente DoSTY ENTSO 68881 Surface et profondeur
f;i‘;ﬁ‘l’;‘;‘;ogssezvae 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Traiteur (chaud) - Produits traiteurs vendus chauds

ou a température ambiante (suite)

Produits traiteurs cuits
composant principal
produit carné vendus
chauds ou a
température ambiante

Micro-organismes

aérobies a 30T ou flore 300 000 ufc/g EN ISO 4833
mésophile totale (FT)
Entérobactéries 30C 1 000 ufc/g I,\S“(:) 538520855
E(')g.ct’."eﬁ glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
Fin de cuisson en magasin positiv ENTSO 68881 Surface et profondeur
f;i‘;ﬁ‘l’;‘;‘;ogssezvae 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 3 000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 SO 15214 E%g‘;‘issg;gZ%"’r‘zf)fens‘zmgg%c”te’e micro-
E(')g.ct’."eﬁ glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
Mise en vente DoSTY ENTSO 68881 Surface et profondeur
f;i‘;ﬁ‘l’;‘;‘;ogssezvae 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Fromages

Produits présentés en en
magasins apres avoir été

E. coli B glucuronidase

Fromages au lait cru manipulés (découpés positive 10 000 ufc/g ISO 16649-2 Surface et profondeur Valeur confirmée le 10 décembre 2008
préparés, cuits...)
Produits présentés en en E(')gict)il\l/es glucuronidase 1 000 ufc/g ISO 16649-2
Fromages affinés au magasins apres avoir été
lait thermisé manipulés (découpés, Staphylocoques a EN ISO 6888-1 Surface et profondeur
réparés, cuits...) coagulase positive 100 ufclg NF V08-057-1
prepares, curs. - guasep EN ISO 6888-2
Fromages au lait Produits présentés en en 5(‘);%'\'/68 glucuronidase 100 ufc/g ISO 16649-2
pasteurisé, affinés ou  |magasins aprés avoir été
- o . ! . EN ISO 6888-1
non affinés (fromages |manipulés (découpés, Staphylocoques a 100 ufch NF VO8-057-1 Surface et profondeur Valeur modifiée le 10 décembre 2008 pour les
frais) préparés, cuits...) coagulase positive g EN ISO 6888-2 fromages non affinés

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Patisseries

Patisseries non cuites

Micro-organismes

aérobies a 30C ou flore 300 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
En cas de dépassement du critére micro-
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 organismes aérobies a 30C
Valeur a confirmer sous 12 mois
Fin de fabrication E. c_o_li B glucuronidase 10 ou 100* ufc/g 1ISO 16649-2 Surface et profondeur * 100 ufc/g pour les. patisseries Come.mam des fruits
positive crus. Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques & EN ISO 6888-1
coagulase positive 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Critere de sécurité du réglement (CE) n2073/2005
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579 produits préts a consommer contenant des ceufs
crus
Micro-organismes
aérobies a 30T ou flore 3000 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
En cas de dépassement du critére micro-
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL <100 ISO 15214 organismes aérobies a 30T
Valeur a confirmer sous 12 mois
E. c.o.li B glucuronidase 10 ou 100* ufc/g 1SO 16649-2 * 100 ufc/g pour Ies_ patisseries contenant des fruits|
Mise en vente positive Surface et profondeur crus. Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques & EN 1SO 6888-1
Coagu{ase gositive 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
. Valeur a confirmer sous 12 mois
Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932 Critére ajouté le 10 décembre 2008
Critere de sécurité du réglement (CE) n2073/2005
Salmonella Absence dans 25 g ISO 6579 produits préts a consommer contenant des ceufs

crus

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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Catégorie d'aliments

Etape du processus a
laquelle le prélévement
est réalisé

Micro-organisme

Limite m

Méthode(s)
d'analyse
(de référence )

Technique de prélevement de
la prise d'essai au laboratoire
(PE)

Commentaires

Patisseries (suite)

Patisseries cuites

Micro-organismes

aérobies a 30T ou flore 30 000 ufc/g EN ISO 4833
mésophile totale (FT)
E. C.?." B glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2 Valeur modifiée le 10 décembre 2008
Fin de fabrication DosIve ENTSO 68881 Surface et profondeur
f;i‘;ﬁ‘l’;‘;‘;ogssezvae 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932 Critere ajouté le 10 décembre 2008
Micro-organismes
aérobies a 30C ou flore 300 000 ufc/g EN ISO 4833 Valeur confirmée le 10 décembre 2008
mésophile totale (FT)
E(')g.‘t’."eﬁ glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
Mise en vente DoSTY ENTSO 68881 Surface et profondeur
f;i‘;ﬁ‘l’;‘;‘;ogssezvae 100 ufc/g NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 100 ufc/g EN ISO 7932 Valeur a confirmer sous 12 mois

Critére ajouté le 10 décembre 2008

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromages)
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