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Technique de

Etape du processus a Meéthode(s) rélevement de la prise
Catégorie d'aliments laquelle le prélévement Micro-organisme Limite m d'analyse pre : P! Commentaires
P Y d'essai au laboratoire
est réalisé (de référence ) (PE)
Charcuteries
E. coli B glucuronidase 10 ufclg ISO 16649-2
positive
. N Fin de préparation et/ou
Charcuterie crue a remise au Staphylocoques a EN 1SO 6888-1 En surface et & coeur
consommer en |'état consommateur coanuiase positive 500 ufc/g NE V08-057-1
gulase p EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937
Micro-organismes aérobies
a 30<C ou flore mésophile 10000 000 EN I1SO 4833 .
ufc/g Rapport flore totale/ flore lactique :
totale (FT) . P ) . -
- interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la
) flore mésophile totale,
Flore lactique (FL) Ratflgg/FL ISO 15214 - valeur ratio <100 & réévaluer selon historique.
Fin de préparation et/ou E. coli Bgélijt(i:\ionldase 10 ufc/g 1ISO 16649-2
Charcuterie cuite remise au P En surface et & coeur
consommateur Staphvlocoaues 2 EN ISO 6888-1
Coagu?;se Sositive 100 ufclg NF V08-057-1
EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 30 ufcl/g EN ISO 7937
) Uniquement pour les produits riches en amidon (supérieur a 5%). Limite a
Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 réévaluer selon historique.
Salmonella Absence dans EN ISO 6579 Uniquement pour les produits & base de pied, de téte ou de tripes.
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Marée

Fin de préparation et/ou

Chair et liquide

totale (FT)

Coquillages vivants remise au cf. réeglement (CE) n2073/2005 ; :
consommateur intervalvaire
Micro-organismes aérobies
a 30T ou flore mésophile 5 Ou(])c(g/OOO EN ISO 4833
totale (FT) 9
Crustacés, coquillages et | TN d€ préparation etfou E. coli glu_:;uronldase 10 ufc/g ISO 16649-2 . Critére applicable au stade de la consommation
mollusques cuits remise au posituve En surface et a coeur
consommateur Clostridium perfringens 10 ufclg EN ISO 7937
Staphylocoques a 100 ufc/ EN'\II: I\?(%?085878__11 Pour les produits décoquillés ou décortiqués. Critere d'hygiene du procédé
coagulase positive 9 du réglement (CE) n2073/2005 si décoquillés ou déc ortiqués sur place.
EN ISO 6888-2
Produits de la mer autres E. coli p glu_:?uronidase 100 ufc/g 1ISO 16649-2
que coquillages vivants a positive
consommer en |'état Fin de préparation et/ou Staphvl N EN ISO 6888-1
(exemples : tartare de remise au coiaipulyacs)goqouseitsivae 100 ufc/g NF V08-057-1 En surface et & coeur
poisson ou de coquille consommateur 9 p EN ISO 6888-2
Saint-Jacques, sashimis, Absence dans
.. Salmonella o5 EN ISO 6579
g
Micro-organismes aérobies
a 30<C ou flore mésophile 10 3?3 000 EN I1SO 4833
totale (FT) 9
) . . Fin de préparation et/ou - -
PO'SSOQULuumnE;;ti/r%J salé remise au E.colip glstig\tljgomdase 10 ufc/g 1ISO 16649-2 En surface et a coeur
consommateur P
Staphylocoques a EN ISO 6888-1
Coapuése qositive 100 ufclg NF V08-057-1
gulase p EN ISO 6888-2
Préparations composées assemblées a froid
Micro-organismes aérobies
a 30<C ou flore mésophile 50 8]93 000 EN ISO 4833
totale (FT) 9
Salade verte et végétaux | Fin de préparation et/ou E. coli Bpglsuigsgonldase 100 ufc/g ISO 16649-2 Prise d'es_said Seuil de dénombrement recommandé = 10 ufc/g.
crus non tranchés ou non remise au relzlpresen:)a}nvg €
rapés, non assaisonnés consommateur Staphviocoques & EN ISO 6888-1 ensemble des
o e 100 ufclg NF V08-057-1 constituants
guiase p EN ISO 6888-2
Absence dans Critére de sécurité du reglement (CE) n2073/2005 p our les légumes
Salmonella 25 g EN ISO 6579 prédécoupés
. 10 000000
Flore lactique (FL) ufclg ISO 15214
Végétaux crus . . . . ) Prise d'essai Seuil de dénombrement recommandé = 10 ufc/g.
PR Find t] t/ . - . - s A .
tranchés/rapés non in de fé;ﬂ?;aalgn evou E. coli B glsuig\ljgonldase 100 ufc/g ISO 16649-2 représentative de Critére d'hygiéne du procédé du réglement (CE) n20 73/2005 si
assaisonnés (sauf salade p I'ensemble des prédécoupés sur place.
consommateur :
verte) constituants
Staphylocoques & EN 1SO 6888-1
o e 100 ufc/g NF V08-057-1
gulase p EN ISO 6888-2
Micro-organismes aérobies
> , . 10 000 000
307 ou flore mésophile ufc/g ISO 4833 Rapport flore totale/ flore lactique :

- interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la



Ratio FT/FL

flore mésophilé totale,
- valeur ratio <100 & réévaluer selon historique.Pas d'analyse FT/FL si

259

Flore lactique (FL) <100 ISO 15214 présence de fromage
. . E. coli B glucuronidase Prise d'essai : < < _
4 ™ 100 ufc/ ISO 16649-2 Seuil de dénombrement recommandé = 10 ufc/g.
Préparation composée Fin de f:npig;aggn et/ou positive g représentative de d
avec crudités majoritaires consommateur K EN ISO 6888-1 I'ensemble des
Staphylocogues a 100 ufc/ NF V08-057-1 constituants Limite fixée & 500 ufc/g si présence de charcuterie crue
coagulase positive 9 EN 1SO 6888-2 gstp
- . Uniquement si présence de DAOA et selon les pratiques de chaque
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN1SO 7937 secteur professionnel, en particulier cuisson sur place.
Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 Si produits riches en am|dor;,;icr:]url]ei;t§r%tlljzu cuidités. Limite a réévaluer
Absence dans Selon les pratiques de chaque secteur professionnel, en particulier type de
Salmonella 259 EN1SO 6579 matieres premiéres et séparation des opérations.
Préparations composées assemblées a froid (suite)
Micro-organismes aérobies 1,000 000 ]
a 30<C ou flore mésophile fc/ 1ISO 4833 Rapport flore totale/ flore lactique :
totale (FT) uicig - interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la
flore mésophile totale,
) - valeur ratio <100 & réévaluer selon historique,
Flore lactique (FL) Ratio FT/FL ISO 15214 - pas de recherche de la flore totale et de la flore lactique si présence de
<100 fromage dans la composition.
Préparation composée E ol B ol -
avec crudités NON ) ) ! - coli b glucuronidase 10 ufelg ISO 16649-2 Prise d'essali
majoritaires (exemples : Fin de fé?nﬂggaggn et/ou positive représentative de
salade df: pé_tes) y compris consommateur Staphviocogues A EN ISO 6888-1 I'ensemble des
sauces a froid (exemples : p Iy q i 100 ufc/g NF V08-057-1 constituants Limite fixée & 500 ufc/g si présence de charcuterie crue
mayonnaise) coagulase positive EN ISO 6888-2
- . Uniquement si présence de DAOA et selon les pratiques de chaque
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN1SO 7937 secteur professionnel, en particulier cuisson sur place.
Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 Si produits riches en amldor]s,ejgzu:]?gttgr%té(éu cuidités. Limite a réévaluer
Salmonella Absence dans EN ISO 6579 Selon les pratiques de chaque secteur professionnel, en particulier type de

matieres premiéres et séparation des opérations.



Sandwichs

E. coli B glucuronidase

" 10 ufc/g I1SO 16649-2
positive
Fin de préparation et/ Staphylocoques a EN 1SO 6888-1 e dt'etssaid
Sandwich avec charcuterie In de preparation et/ou phy ques 500 ufc/g NF V08-057-1 relpresen ative de
remise au coagulase positive I'ensemble des
crue EN ISO 6888-2 . X .
consommateur constituants (& I'exception
Clostridium perfringens 30 ufclg EN ISO 7937 du pain)
Absence dans Selon les pratiques de chaque secteur professionnel, en particulier type de
Salmonella 25¢g EN1SO 6579 matieéres premiéres et séparation des opérations.
E. coli B glucuronidase | 4 g9g yfe/g | 1SO 16649-2
positive . , .
Prise d'essai
Sandwich avec fromage au | F'" de préparation et/ou Staphylocoques a EN ISO 6888-1 relzlpresen:)a}tlvg de Si supérieur 100 000 ufc/g, recherche des entérotoxines
lait cru remise au coaquiase positive 10 000 ufc/g NF V08-057-1 rensémble des staphylococciques conformément aux dispositions du reglement (CE)
consommateur g p EN ISO 6888-2 |constituants (a I'exception Nn2073/2005.
du pain) — - s
Salmonella Absence dans EN ISO 6579 Critere de sécurité du reglement ((;E) n2073/2005 p our les fromages au
25¢ lait cru.
Micro-organismes aérobies
a 30 ou flore mésophile 1000 000 ISO 4833 La flore totale est uniquement recherchée pour les sandwiches avec
totale (FT) denrée animale
Rapport flore totale/ flore lactique :
- interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la
flore mésophile totale,
; - valeur ratio <100 a réévaluer selon historique
Flore lactique (FL) Ratflgg/ FL ISO 15214
Prise d'essai Pas de recherche de la flore totale et de la flore lactique si présence de
Autre sandwich froid ou Fin de préparation et/ou représentative de fromage dans la composition ou de crudité(s)
chaud (exemples : burger, remise au I'ensemble des
kebab,... consommateur i i constituants (a lI'exception
) E. coli B glucuronidase 10 ufclg 1SO 16649-2 d @ p
positive u pain)
Staphylocoques a EN ISO 6888-1
o apués : qosmve 100 ufclg NF V08-057-1
gulase p EN ISO 6888-2
- . Uniquement si présence de DAOA et selon les pratiques de chaque
Clostridium perfringens 30 ufe/g EN1SO 7937 secteur professionnel, en particulier cuisson sur place.
Salmonella Absence dans EN ISO 6579 Selon les pratiques de chaque secteur professionnel, en particulier type de
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matieres premiéres et séparation des opérations.




Viandes crues

Micro-organismes aérobies

25¢

430C ou flore mésophile | > 0(;0/000 ISO 4833 _ o Rapport flore totale/ flore lactique :
totale (FT) uie/g - interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la
- flore mésophile totale,
Flore lactique (FL) Ratflgg/':l- 1SO 15214 - valeur ratio 100 & réévaluer selon historique.
Viande crue a consommer | Fin de préparation et/ou E. coli B glucuronidase
en I'état (exemples : tartare remise au ' gsitive 50 ufc/g 1ISO 16649-2 En surface et a coeur
et carpaccio de beeuf,...) consommateur P
Staphylocoques a EN ISO 6888-1
o apués : qosmve 500 ufclg NF V08-057-1
gulase p EN ISO 6888-2
Salmonella Absence dans | g\ 50 g579
259
Viandes hachées non cuites a ceeur
Micro-organismes aérobies 3000 000
a 30 ou flore mésophile ISO 4833 Limite a réévaluer selon historique.
ufc/g
totale (FT)
_ o E. coli Bpg';g\‘jgon'dase 50 ufclg ISO 16649-2
Steak haché non cuit a Fin de preéparation et/ou R
coeur remise au Staphvl R EN ISO 6888-1 En surface et a coeur
consommateur Cogpuéggoq;seitsivae 100 ufc/g NF V08-057-1
gulase p EN ISO 6888-2
Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937
Salmonella Absence dans| g\ 50 g579
259
Plats cuisinés ou préparations ayant subi un traite ment thermique
Micro-organismes aérobies
a 30T ou flore mésophile 1 Ou(])cglgoo ISO 4833
totale (FT) La flore totale n'est pas recherchée si le plat cuisiné contient du fromage
. Ratio FT/FL
Flore lactique (FL ISO 15214
Plat cuisiné, sauce que (FL) <100
(exemples : sauce E. coli B glucuronidase
emulsionnée type Bpgsitive 10 ufclg ISO 16649-2
hollandaise)
Staphylocoques a EN ISO 6888-1
NB : si composant Fin de préparation et/ou coaguiase positive 100 ufc/g NF V08-057-1
principal féculent et remise au EN ISO 6888-2 En surface et a coeur
DAOA (ex : couscous, consommateur Clostridium perfringens 30 ufc/g EN ISO 7937 Uniguement si composant principal DAOA ou sauce.
p_aélla, hi_iChiS pa,rmentier, Si composant principal riche en amidon : féculents (riz, pommes de terre,
pizza, quiche), dénombrer Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 pates alimentaires, pate brisée ou feuilletée, ...) ou végétaux cuits. Limite a
Clostridium perfringens et réévaluer selon historique.
Bacillus cereus.
Selon les pratiques de chaque secteur professionnel, en particulier type de
Salmonella Absence dans EN ISO 6579 matieres premiéres (ex : ceufs en coquilles) et séparation des opérations.

Critére de sécurité du reglement (CE) n2073/2005 p our les denrées
contenant des ceufs crus.




Fromages

E. coli B glucuronidase

" 100 ufc/g ISO 16649-2
positive
. .. | Fin de préparation et/ou . EN ISO 6888-1
Fromage au lait pasteurisé B N
(gf]rais ou aginé) remise au Staphlylocoqugts- a 100 ufc/g NF V08-057-1 En surface et & coeur
consommateur coagulase positive EN 1SO 6388-2
Absence dans Selon les pratiques de chaque secteur professionnel, en particulier type de
Salmonella 25¢g EN1SO 6579 matieres premiéres et séparation des opérations.
_ _ E. coli B glucuronidase | 15 609 yferg | 1SO 16649-2
Fin de préparation et/ou positive
Fromage affiné au lait cru remise atu Stanhviocodues EN ISO 6888-1 En surface et a coeur Si supérieur 100 000 ufc/g, recherche des entérotoxines
consommateur coapulyase qositive 10 000 ufc/g NF V08-057-1 staphylococciques conformément aux dispositions du reglement (CE)
guiase p EN ISO 6888-2 n2073/2005.
Patisseries et desserts
Micro-organismes aérobies .
& 30T ou flore mésophile 1 020/000 ISO 4833 ' o Rapport flore totale/ flore lactique :
totale (FT) uic/g - interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la
Patisserie non cuite : _ flore meésophile totale,
(exemples : éclair, Flore lactique (FL) Ratflgg/FL ISO 15214 - valeur ratio 100 a réévaluer selon historique.
entremets avec biscuit, _
opéra) et dessert non cuit E. coli B glucuronidase
(exemples : fromages . . . positive 10 ufclg ISO 16649-2
blancs. mousse au Fin de préparation et/ou
: . i R EN ISO 6888-1 En surface et a coeur
chocolat, panacotta, ceuf a co;i,rgrlsrer}]aa:leur Staphylocoques a 100 ufc/ NE VO8-057-1
la neige), sans fruits crus coagulase positive 9 EN ISO 6888-2
NB : peut étre constitué Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 Critére a réserver aux patisseries. A réévaluer selon historique.
d'un assemblage a froid
de composés crus et cuits . . _—
Salmonella Absence dans EN ISO 6579 Selon les pratiques de chaque secteur professionnel, en particulier type de
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matieres premiéres (ceufs en coquilles) et séparation des opérations.




Patisseries et desserts (suite)

Micro-organismes aérobies

cuit"

4 30 ou flore mésophile 3 0(;0/000 1SO 4833 _ _ Rapport flore totale/ flore lactique : o
totale (FT) uic/g - interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la
Ratio FT/FL flore mésophile totale,
; atio - valeur ratio <100 a réévaluer selon historique.
Patisserie non cuite avec Flore lactique (FL) <100 1SO 15214
fruits crus (exemple : tarte E. coli B glucuronidase
aux fruits frais) Fin de préparation et/ou ’ pgsitive 100 ufc/g 1ISO 16649-2
] remise au En surface et & coeur
N'B : Peut étre con\sutu_e consommateur Staphylocoques a EN ISO 6888-1
d'un assemblage a froid coagulase positive 100 ufe/g NF V08-057-1
de composés crus et cuits EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 Critére a réévaluer selon historique.
Salmonella Absence dans EN ISO 6579 Selon Igs prathugg de chaque secteu_r profess[onnel,' en partlcu!ler 'type de
25¢ matiéres premiéres (ceufs en coquilles) et séparation des opérations.
Micro-organismes aérobies
Ap . . a 30C ou flore mésophile | 300 000 ufc/ ISO 4833
Patisserie cuite totale (FT) P 9 La cuisson permet la pasteurisation et permet d'obtenir une stabilisation en
(exemples : tarte aux surface
pommes, flan) Fin de prép_aration et/ou E. coli B glqguronldase 10 ufelg 1SO 16649-2 )
remise au positive En surface et a coeur
NB1 : Sl Charl“”ya]outée, consommateur . EN ISO 6888-1
voir catégories Staphylocoques a 100 ufelg NF V08-057-1
"patisseries non cuites" coagulase positive EN ISO 6888-2
Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 Critére a réévaluer selon historique.
. Micro-organismes aérobies
Autre d.ess:ert Cu”. . a 30<C ou flore mésophile 1000 000 ISO 4833
(exemples : créme bralée, ufc/g
. . ) ) totale (FT)
créme anglaise, riz au lait,
gateau de semoule, ) 3 . E. coli B glucuronidase .
compote, salade de fruits Fin de préparation et/ou positive 10 ufcl/g ISO 16649-2 )
cuits) remise au EN1SO 68081 En surface et a coeur
consommateur Staphylocoques a 100 ufclg NF V08-057-1
NB : Si chantilly ajoutée, coagulase positive EN ISO 6888-2
voir catégories Critére a réserver aux desserts avec composeés riches en amidon (ex : ri
WAt ; P . i ux \ i i X @ fiz
patisseries non cuites Bacillus cereus 500 ufc/g EN ISO 7932 au lait, semoule). A réévaluer selon historigue.
Fruits crus
Flore lactique (FL) 50 000 ufc/g ISO 15214 Limite a réévaluer selon historique.
Salades de fruits, E coliBal d
carpaccio de fruits, jus de - col Bpgsuig\l;gon' ase 100 ufc/g 1ISO 16649-2
fruits . ) . Prise d'essai
) ) Fin de f:npig;agg n etou représentative de
NB : Si chantilly ou consommateur I'ensemble des
fr(,)ma.ge"blanc, voir Levures et moisissures 50 000 ufc/g ISO 21527 constituants Limite & réévaluer selon historique.
catégorie "dessert non NF V08-059




Desserts glacés

Micro-organismes aérobies

a 30T ou flore mésophile | 300 000 ufc/g ISO 4833
3 totale (FT)
Desserts glacés
(exemples : creme glacée, | . o préparation et/ou | Entérobactéries & 30C 3000 ufc/g ISS\%BSZO%E Selon les pratiques de chaque secteur professionnel
sorbet, milk-shake, B . 5
sundae). sauf produits remise atu = ool B glucuronmidase En surface et & ceeur
foisonnés immédiatement consommateur positive 10 ufc/g ISO 16649-2
avant consommation
Staphylocoques a EN ISO 6888-1
o apués : qosmve 100 ufclg NF V08-057-1
gulase p EN ISO 6888-2
Micro-organismes aérobies
N . . 1 000 000
a 30T ou flore mésophile ufclg ISO 4833 Rapport flore totale/ flore lactique :
totale (FT) interprétation du résultat en cas de dépassement de la limite m pour la
; flore mésophile totale
Flore lactique (FL) Ratflgg/ FL ISO 15214
Produits foisonnés Fin de préparation et/ou =
immédiatement avant 'rjempise au srobactéries 3 fc/ ISO 21528-2 En surface et a caeur lon | ; de ch fessi |
consommation type glace Entérobactéries a 30C 3 000 ufc/g NE V08-054 Selon les pratiques de chaque secteur professionne
o consommateur
italienne E. coli B glucuronidase
: gluc 10 ufc/g ISO 16649-2
positive
Staphylocoques a EN 1SO 6888-1
phylocoq 100 ufc/g NF V08-057-1

coagulase positive

EN ISO 6888-2




