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Arrété n° 2011-2567/GNC du 2 novembre 2011
fixant les criteres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires.

Historique :
Créé par : Arrété n° 2011-2567/GNC du 2 novembre 2011 fixant les criteres JONC du 8 novembre 2011
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires. Page 8405
Article 1¥

Le présent arrété établit les critéres microbiologiques applicables a certains micro-organismes, en
application de l'article 8 de la délibération modifiée susvisée n° 156 du 29 décembre 1998 réglementant les
critéres et normes de salubrité des denrées alimentaires.

Article 2

Aux fins du présent arrété, les définitions figurant a l'article 3 de la délibération modifiée susvisée n° 155
du 29 décembre 1998 relative a la salubrité des denrées alimentaires sont ainsi complétées :

- Micro-organismes : les bactéries, les virus, les levures, les moisissures, les algues, les protozoaires
parasites, les helminthes parasites microscopiques, ainsi que leurs toxines et métabolites ;

- Critere microbiologique : ensemble des parametres indissociables a respecter pour la mise en ceuvre des
prélevements et des analyses microbiologiques, et pour l'interprétation des résultats : catégorie de la denrée
alimentaire prélevée, micro-organisme concerné, méthode d'analyse, plan d'échantillonnage, limites de
contamination ainsi que stade de la chaine alimentaire auquel s'appliquent ces limites et paramétres
d'interprétation ;

- Critére de sécurité des denrées alimentaires : critére relatif a la présence dans une denrée alimentaire de
micro-organismes rendant cette denrée impropre a la consommation humaine ;

- Critere d'hygiéne des procédés : critére relatif a la présence dans une denrée alimentaire de micro-
organismes révélant en cas de dépassement une maitrise insuffisante des conditions hygiéniques de
production ou de conservation, et un niveau de risque inacceptable pour la consommation humaine de cette
denrée ;

- Qualité : appréciation portée sur la qualité hygiénique d'un lot de denrées alimentaires au regard des
critéres prévus par le présent arrété ;

- Produits frais : s'agissant des produits d'origine animale autres que les produits laitiers, produits n‘ayant
subi aucun traitement de conservation autre que la réfrigération, la congélation ou la surgélation, y compris
les produits conditionnés sous vide ou sous atmosphere modifiée ;

- Viandes : les parties comestibles des mammiferes et des oiseaux, y compris le sang ;

- Viandes hachées : muscles squelettiques de mammiféeres ou d'oiseaux qui ont été soumis a une opération
de hachage ou de broyage et qui contiennent moins de 1 % de sel ;
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- Préparations de viandes : les viandes fraiches, y compris les viandes qui ont été réduites en fragments,
auxquelles ont été ajoutés des denrées alimentaires, des condiments ou des additifs ou qui ont subi une
transformation insuffisante pour modifier a cceur la structure fibreuse des muscles et ainsi faire disparaitre les
caractéristiques de la viande fraiche. Les préparations contenant plus de 15 g de sel par Kg en répartition
homogéne ne sont pas considérées comme préparations a base de viande ;

- Produits de charcuterie : produits composés essentiellement de viande de porc, obtenus par chauffage,
fumaison, salaison, maturation, dessiccation, ou une combinaison de ces procédés, ainsi que, pour
I'application du présent arrété, les produits similaires obtenus a partir de la viande ou de la chair d'autres
animaux. Les semi-conserves et conserves ne sont pas considérées comme des produits de charcuterie au
sens du présent arrété ;

- Produits végétaux de la quatrieme gamme : produits végetaux frais mis sur le marché ou remis au
consommateur conditionnés et préts a I'emploi aprés avoir été lavés, le cas échéant épluchés, et découpés ;

- Pétisseries : préparations sucrées cuites, comportant des ingrédients tels que farine ou autres féculents,
ceufs et corps gras, ainsi que, éventuellement, des produits laitiers ou d'origine végétale ;

- Plats cuisinés : préparations culinaires comportant au moins un ingrédient d'origine animale, destinées a
étre consommeées en I'état, éventuellement aprés remise en température ou cuisson. Les patisseries, les
produits de charcuterie, les conserves, les semi-conserves, les préparations a base de viande et les
préparations comportant des produits de la péche frais ne sont pas considérés, au sens du présent arrété,
comme des plats cuisinés ;

- Ovoproduits : les produits transformés résultant de la transformation d'ceufs ou de leurs différents
composants ou mélanges ou d'une nouvelle transformation de ces produits transformés.

Article 3

Les critéeres microbiologiques prévus par l'article 8 de la délibération modifiée n° 156 du 29 décembre
1998 susvisée sont fixés par l'annexe | et, pour les carcasses d'animaux de boucherie, par I'annexe Il du
présent arrété. lls visent a s'assurer que le produit concerné est propre a la consommation humaine.

Sauf indication contraire, les méthodes d'analyses retenues sont normalisées par I''SO (International
Organization for Standardization), par le CEN (Comité Européen de Normalisation) ou par I'AFNOR
(Association Francaise de Normalisation).

Le recours a des méthodes d'analyse autres que celles indiquées en annexe | et en annexe Il peut étre
autorisé dés lors que ces méthodes ont été validées conformément aux protocoles reconnus
internationalement.

L'incertitude de mesure doit pouvoir étre fournie par le laboratoire prestataire de I'analyse.

Article 4

Les conditions de réalisation des prélevements et d'interprétation des résultats d'analyse sont précisees en
annexe Il et, pour les carcasses d'animaux de boucherie, en annexe 111 du présent arrété.

Article 5
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Lorsque sont déterminés des critéres relatifs a la qualité microbiologique des produits au stade de la
production et des critéres relatifs a la qualité microbiologique des produits a la date limite de consommation,
les critéres définis au stade de la production s'appliquent :

- pour les produits de la péche non congelés : jusqu'au moment de la premiére transaction commerciale
effectuée a terre ;

- pour les autres produits non congelés remis au consommateur sur le lieu de leur production : le jour de
leur production ;

- pour les autres produits non congelés qui font l'objet d'un transport vers un autre établissement avant
remise au consommateur : jusqu'au moment de leur premiére expédition ;

- pour les produits congelés : pendant toute la durée de leur conservation a I'état congelé.

Dans tous les autres cas, les criteres définis a la date limite de consommation s'appliquent.

Article 6

Le présent arrété sera transmis au haut-commissaire de la République et publié au Journal officiel de la
Nouvelle-Calédonie.
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ANNEXF 1

Critéres microbiologiques applicables aux aliments

Signification des abréviations utilisées  la présente annexe :
- - D.L.C. : date limite de consommation ;
- A.S.R.:bactéries anaérobies sulfito-réductrices ;
- E. coli : entérobactéries ‘appartenant a I’espéce Escherichia coli ;
- Staphylocoques coagulase + : bactéries appartenant au genre Staphylococcus et produisant une coagulase
-~ NPP : nombre le plus probable ;
- ABVT : Azote basique volatil total ;
- TMA : Triméthylamine ; :
- Parameétres m, n et ¢ : voir annexe II.

Sauf indication contraire, les valeurs limites sont indiquées en unités formant colonie (UFC) par gramme.

1) Viandes fraiches d’animaux de boucherie

: ' .| Limitem aDLC . .
Catégories des denrées " . Analyses de Type de Limitem a . Plan Technique de
alimentaires Micro-organismes référence critére production (.p rPd"'ts prélevement Exemples
; ) réfrigérés) n c
Carcasses d’animaux de
boucherie
" Voir annexe i ;
Micro-organismes aérobies & 30°C - { 1SO 4833 Hygiéne 10000 - 5 2
1.1. Viande d'animaux de . ’
boucherie* (sauf Pseudomonas {18013720 Hygiere - ‘ 10(_) 000 5 2 Surface et
condltlonnement étanche a £ coli ISO 16649-2 Hygiéne 100 . 100 5 2" profondeur
I'air) : : : :
Salmonella (25 g) 1SO.6579 Securité absence absence 5 0
1.2. Viande d'animaux de | Micro-organismes aérobies 2.30°C 1SO 4833 Hygigne 10 000 - 5 2 .
boucherie* (en : ] ) Surface et
conditionnement étanche a E: coli IS0 16648-2 Hygiéne 100 100 5 2 profondeur
air) Salmonella (25 g) 180 6579 Sécurité absence absence 5 | o
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2
Micro-organismes aérobies 4 30°C | 1SO 4833 Hygiéne 100 000 - 5 2
1.3. Abats rouges entiers - | pseudomonas ' ISO 13720 Hygiene - 500 000 5 2 :
{sauf conditionnement ¥8 - Sur:ac: et
étanche al'air) E. coli iSO 16649-2 Hygigne 100 100 5 2 profondeur
Salmonelia (25 g) 1SO v6579 Sécurité absence absence 5 0
1.4. Abats rouges entiers (en Micro-organismes aérobies & ;0 C 1804833 Hygiene 100 000 - 5 2 cut t
conditionnement étanche a | E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 100. 100 5 12 unace e
I'air) - profondeur
Salmonella (25 g) 18O 6579 Sécurité absence absence 5 0
_ Micro-organismes aérobies 4 30°C | 1SO 4833 Hygiéne " 500 OOQ - 5 2
1.5. Abats rouges tranchés | pseudomonas ’ I1SO 13720 Hygiéne - 500 000 5 2
(sauf conditionnement - Al : . Sufﬁaf et
étanche 2 I'air) E. coli 1SO 16649-2. Hygigne 1000 1000 5 | 2 profondeur
Salmonella (25 g) -1 18O 6579 Sécurité absence absence 8 0
1.6. Abats rouges tranchés Micro-organismes aérobies & 30°C . | ISO 4833 Hygiéne 500 000 - 5 2 Surtace o
(en conditionnement E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne. 1000 - 1000 5 2 fond
étanche a I'air) ; profondeur
. Salmonella (25.9) 1SO 8579 Seourité absence absence 5 0
Micro-organismes aérobies 8 30°C | SO 4833 Hygiéne 100 000 1 000 000 5 2
1.7. Sang (aprés Y -
refroidissement) Entérobactéries a 37 1SO 21528-2 Hygiene 100 1 000 -5 2
Salmonella (25 Q) 1SO 6579 - -Securité ‘absence - absence 5 0
Micro-organismes aérobies 2 30°C . | ISO 4833 Hygiéne - 500 000 5000 000 ) 2
E coli I1SO 16649-2- Hygiéne 50 50 5 2 -
1.8. Viande hachée : Y9 Sutfacs & viande ou steak haché
Staphylocoques coagulase + ISO 6888- 2 Hygiéne 100 100 5 2 protondeur ’
Salmonella (25 g) 1SO 6579 Sécurité - absence absence 5 0
E coli ISO 16649-2 Hygigne - 500 500 5 2 Garpaceh, itaré
1.9. Préparations de viande | Staphylocoques coagulase + 1SO 6888- 2 Hygiéne 500 500 5 2 ;l;;?nc:eitr salade viande crue,
: Brochette, marinade,
Salmonella (25 g) 1ISO 6579 Sécurité absence absence 5 0 }

* 1 critéres applicables aux muscles squelettiques uniquement.
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2) Viandes fraiches de volailles, lapins et gibiers
Catégories des denrées Micro-organismes Analyses de Type de Limitema Dll:é:n:itsor:i‘uéits Plan Technique de Exemples
alimentaires ik référence critére production prod prélévement P
réfrigérés) n ¢
' E. coli 1SO 16649-2 Hygigne 5000 5000 5 2
2.1, Volailles, lapins entiers* : ¥ T,
et découpe de volailles avec | Staphylocoques coagulase + iSO 6888- 2 Hygiéne 1000 1000 5 2 profondeur Aile et cuisse de volailles
eau
P Salmonella (10 g) 1SO 8579 Sécurité -absence - absence 5 V]
. i - ie : 1 2
2.2. Découpe de volailte E. coli , 1SO 16649-2 Hygiéne 1 000 000 5 Surface of
sans peau et découpe de | Staphylocoques coagulase + 1SO 6888- 2 Hygigne 500 500 5 2 profondeur Blancs de volailles
lapins
P Saimonelia (10 g) 150 6579 . Sécurité absence absence 5 0
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 1000 1 000 5 2
2.3. Abats de volailles et L Surface et . i
fapins crusl Staphylocoques coagulase + 1SO 6888- 2 Hygiéne 500 500 5 2 profondeur Foies, gésiers
Salmoneta (10 g) 1S0O.6579 Sécurité absence absence 5 0
Micro-organismes aérobies a 30°C I}SO 4833 Hygiéne 500 000 5 000 000 5 2
2.4. Volailles et lapins: E. coli ISO 16649-2 Hygiéne 500 500 5 2 Surface et
viande hachée Staphylocogues coagulase + IS0 6888- 2 Hygiéne 500 500 5 2 profondeur
Salmonelia (25 g) ISO 6579 Sécurité absence absence 5 0
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 500 500 5 2
2.5. Volailles et lapins: : ¥ Surface et
Préparations a base de Staphylocoques coagulase + 150 6888- 2 Hygiéne 500 500 5 2 profondeur Brochettes
viande - — - -
Salmonella (25 g) ISO 6579 Sécurité - absence absence 5 b}
2.6. Gibiers : Pidces E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 10 000 10 000 5 2
entiéres, piéces de découpe " . Surface et .
et préparations  base de Staphylocoques coagulase + 18O 6888-2 Hygiéne 1 000 1000 5 2 profondeur Carpaccio de cerf
viande Salmonelia (10 g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 ‘

*: les prélévements sur les carcasses entiéres sont réalisés, sur les volailles, de part et d'autre du bréchet (muscles pectoraux et peau) ; sur les lapins, il est préleve une cuisse.
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3) Produits de charcuterie 3 base de viande
Catégories des_ denrées Micro-organismes Ar}alyse de ' Ty»pe‘ de Limite m a Dll:;.:n:i;:orguaits Plan Tec‘hnique de Exemples
alimentaires - référence critére production réfrigérés) n ¢ prélévement
E. coli 1SO 16648-2 - Hygiene 50 50 5 2
3.1 Charcuteries crues Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 ou.2 Hygigne 100 100 5 2 Surface o S:fg:;fgg;ﬁ;cm’
pouvant étre consommées . | ASR NF Vv 08-061 Hygiéne 50 50 5 2 + | saucisson sec, salami,
sans cuisson — - profondeur chorizo, viande des
Salmonella (25g) 1SO 6579 Securité absence absence 5 0 grisons
Listeria monocytogenes 1ISO 11290 - 2 Sécurité 100 100 5 0
. E. coli ISO 16648-2 Hygiéne 500 500 5 2 I‘;?:gﬂi S:gﬁ::eboimne
3'2'ccmr::::tnf:f zuci:::s 2 Staphylocoques coagulase + I1ISO 6888-1 ou 2 Hygiéne 500 500 5 2 psrggizeej:, fumég, bacon, foutes
Salmoneila (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 ifeur;ﬁ:s (:éhi(;’aljcall;:t:as...
Micro-organismes aérobies a 30°C | ISO 4833 Hygiéne 300 000 1000 000** 5 2
E. coli ‘ 1SO 16649-2 Hygiéne 10 - 10 5 2
o Staphylocoques coagulase + ISO6888-10u2 | Hygiene 100 100 5 2 ﬁ%‘i{;‘g!ﬁ;i’;{’g’;‘ out,
:ﬁ;f:::;f‘;‘;”gz e e |AsR NF V. 08-061 Hygiene 50 50 5 2 psr:f':i‘:ef: rilettes, saucisson 3 il
) " | Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 ;:éetr;eézz,ufgmage de
Listeria monocytogenes (25g)™* 1SO 11290-1 Sécurité - absence 5 0
Listeria monocytogenes** ISO 11290 -2 Sécurité ) 100 5 0
Micro-organismes aérobies 2 30°C | 1SO 4833 Hygiéne 300 000 1 000 000™ 5 2
E. coli iSO 16649-2 Hygiéne 10 10 5 2.
Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne 100 100 5 2
3.4. Charcuteries cuites avec | ASR NF V 08-061 Hygiene 50 50 5 2 Surface et | Boudin blanc, paté en
féculents Bacillus cereus 1SO 7932 Hygiéne 100 100 5 2 profondeur* - | crote
Salmonelia (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0
Listeriavmonocytogenes (25g)*** 1SO 11280-1 Sécurité absence 5 0
Listeria monocytogenes*** 118011290~ 2 Sécurité 100 5 0

* : Ce critére peut &tre interprété en fonction de la nature de la denrée et de la possibilité de développement d'une flore lactique non indésirable

*** . Ce paramétre ne s'applique pas pour les produits qui doivent subir une cuisson avant d'étre consommés

*: Les enveloppes ne sont prises en compte dans ['échantilion soumis a analyse que si elles sont destinées & étre consommées
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4) Produits de lé Péche, amphibiéns et mollusques

Critéres bactériologiques

. . L 5 Limitema |
Catégories des denrées s . Analyses de Type de Limitem a - A N Plan Technigque de
. . Micro-organismes : H DLC (produits S Exemples
alimentaires référence critére production réf rigérés) . n e prélévement
Micro-organismes aérobies a 30°C 1SO 4833 Hygiéne 100 000 1 000 000 5 2 Sun‘acé et
4.1. Poissons, céphalopodes | Coliformes thermotolérants | NF V.08-060 Hygiéne 10 Y10 5 2 profondeur, Poissons entiers, filets,
et mollusques crus (sauf - — - - g aprés €limination:| darnes, coquille St
coquillages vivants) Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-2 Hygiéne . 100 100 5 2 de la peau pour | Jacques, moules, seiches
- - , le i
Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence ‘absence 5 0 s p°'_ss°”§
) E. coli (NPP/ 100 g) '|1sorTs 16649-3 | Sécurite 230 T 230 1* g | Chairet, pour les
4.2, Coquillages et - < - - coquillages,
échinodermes vivants Salmenelia (dans 10g) 1SO 6579 : Sécurité absence absence 5 0 _ liquide
. intervalvaire
Micro-organismes aérobies a 30°C | 1SO 4833 Hygiéne 10 000 ) 1000000 - 5 2
4.3. Crustacés ‘crus entiers | Coliformes thermotolérarits NF V 08-060 Hygiéne 10 10 5 2 Surface et Langoustes, crabes,
et échinodermes crus ASR NE V 08-061 Hygiéne 10 10 5 2 profondgur crevettes, popinées
Salmonella (25g) 1SO.6579 Sécurité absence absence 5 0
Micro—organismes‘ aérobies & 30°C 1SO 4833 Hygiéne 100000 1 000 000 5 2
Coliformes thermotolérants - | NF v.08-060 Hygiéne 10 10 5 2
4.4. Crustacés crus ) 1 - : Surface et
décortiqués Staphylocogues coagulase + 1SO 6888-2 Hygiéne ' | 100 100 5 2 profondeur
ASR NF V 08-061 Hygiéne * 10 - 10 5 2
Salmonella (259)» : 1SO 6579 -Sécurité absence - ‘absence 5. 0
Micro-organismes aérobies 3 30°C | 1SO 4833 Hygiéne 500 000 5'000 000 5 2
4.5. Cuisses de grenouilies | Coliformes thermotolérants NF V 08-060 Hygiéne 100 100 5 2 Surfacs et
fraiches Staphylocogues coagulase + | 1SO 6888- 2 i Hygiéne 100 100 5 2 profondeur
Salmonelia (25g) 1SO 6579. - Sécurité absence absénce 5. 0
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Micro-organismes aérobies & 30°C | ISO 4833 Hygiéne 10 000 100000 5 2
4.6. Crustacés cuits entiers | Coliformes thermotolérants NF V 08-060 Hygiéne 10 .10 5 2 Surface et
et échinodermes cuits | saimonelia (25g) 1SO 6579 Securité absence absence 5 |0 profondeur
Listeria monocytogenes 1ISO 11290 -2 Sécurité 100 100 5 0
Micro-organismes aérobies 4 30°C | 1SO 4833 Hygiene 100 000 1 000 000 ‘ 5 2
. E. coli IS0 16649-2 Hygiéne 4 4 5 2
4.7. Crustacés et mollusques | staphylocoques coagulase + IS0 6888-10u2 | Hygiene 100 100 5 2 Surface et
_cuits décortiqués phylocod 9 ve . profondeur
Saimonelia (25 g) 1SO 8579 Sécurité absence absence 5 0
Listeria monocytogenes 1SO11290 - 2 Sécurité 100 100 5 0
Micro-organismes aérobies & 30°C | ISO 4833 Hygiéne 100-000 1 000 000 5 2 -
4.8. Poissons et autres Coliformes thermotoiérants NF V 08-060 Hygiéne 10 10 5 2 S fsu?;],g,?‘:,é:szasrég:mn
produits de la péche fumés, | Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 0u 2 Hygiéne 100 100 5 2 profondeur achards non
salés, marinés - - S
Listeria monocytogenes 1SO 11280 - 2 Sécurité 100 100 5 0 pasteurisés
Salmonella (25 g) 1ISO 6579 Sécurité absence absence 5 0
- . . Coliformes thermotolérants NF V 08-060 Hygiéne 500 5000 5 2 Brochette, steak de
4.9. Préparations de poisson : ‘Surface et poisson haché, filet
ou autres produit de la Staphylocoques coagulase + ISO 6888-1 ou 2 Hygiéne 50 50 5 2 rofondeur mariné, saucisse de
péche crus, a cuire - - P " | poisson, poisson pané
Salmonella (25 g) I1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 cru
Coliformes thermotolérants NF V. 08-060 Hygiéne 100 1000 5 2
4.10. Préparaﬁons de Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne 50 50 5 2 Salade de poisson,
poisson ou autre produits de . - N Surface et poisson maring,
la péche crus pouvant étre | BaCHUS cereus 180 7932 Hygiéne 100 100 5 2 | profondeur carpacdlo, tartare,
consommeées en F'état * | samonelia (25 g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 sushis, rolimops
Listeria monocytogenes 1SO 11290-2 Sécurité 100 100 5 0
Micro-organismes aérobies & 30°C . | ISO 4833 Hygiéne 100 000 1000 000 5 2
Coliformes thermotolérants NF V 08-060 Hygiéne 10 10 5 2 Rillette et terine de
4.11. Charcuteries a base de | ‘Staphylocoques coagulase + ISO 6888-1 ou 2 Hygiéne 100 100 5 2 poisson ou fruit de mer,
produits de la péche, cuites, pyoeod J ¥e . Sr';rf?nc:ei‘r beurre a base de
4 consommer en ['état Bacillus cereus™ ISO7932 Hygiéne 100 100 5 2 P poisson ou fruit de mer,
surimi -
Listeria monocytogenes 1SO 11290 - 2 Sécurité 100 100 5 0
Salmonelia (25 g) 1SO 6579 Sécurité __absence absence 5. 0
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Coliformes thermotolérants NF V 08-060 Hygiéne 10 10 5 2
Staphylocoques coagulase + I1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne 100 ) 100 5 2
412&&':::;?;;2‘:2:::; et Salmonella (25g) IS0 6579 Sécurité absence absence 5 0 pSrl;rff::de eitr
Listeria monocytogenes ISO 11290 - 2 ‘ Sécurité 100 100 5 0
ASR NF V 08-061 Hygiene 50 ) 5 2

* : échantillon groupé comprenarit au moins, pour les coquillages, dix animaux différents.
** . Cette analyse n’est effectuée que si la préparation comporte un féculent.

Critéres chimigues applicables aux poissons et céphalopodes : (Ces analyses sont mises en csuvre sur les produits frais non préembaliés dont les
caractéristiques organoleptiques sont anormales. Sur les gros poissons, les prélévements sont réalisés en évitant les parties ventrales grasses.)

. Limite m a DLC .
Catégories des denrées . . : Analyses de Type de Limitem a " Plan Technique de
alimentaires Toxines, métabolites référence critére production rﬁ:?;;g‘:) prélévement Exemples
: n [
4.13. Tout poisson des
espéces présentant un " . ", i 100 100 g :
risque levé de production Histamine (en mg/Kg) Meéthode HPLC Sécurité (M=200) (NM=200) 9 2 Chair
d’histamine* .
. : 20 - 25
- ABVT (mg azote/100g) Hygiene (M=30) (M=35) 5 2 |'Chair (si possi
: . =, = possible
:gitstlﬁ:sg,r::bastes et ) - en trois points sur
1 : Rapport TMAJABVT Hygiéne (M1=Z10) (MLZ 0 5 o - | le méme poisson)
/ABVT (mg azote/100g) - | VOir réglement (CE) | pynians 20 -2 5 2 el
4.15. Tout poisson _ ’ 9 9 n° 2074/2005 de la- Y9 (M=25) (M=30) Chair (si possible
tél_e:ts’:é;;:k non visé au commission : o e ;en tréorl: points sur
point 4. Rapport TMA/ABVT européenne Hygigne (M=40) (M=40) 5 2 e méme poisson)
' 30 40 ‘ Chair (si possible
4.16. Sélaciens ABVT (mg azote/100g) Hygiene (M=65) (M=65) ’ 5 2 en trois points sur
. ) : ) : le méme poisson)
20 25 ’ Chair (si possible
4.17 Céphalopodes ABVT (mg azote/100g) Hygiéne (M=25) (M=30) 5 2 en trois points sur
. le méme animal).

* : Poissons riches en histidine de la famille des Scombridae (thons, bonites, maquereaux), Clupeidae (harengs sardines), Engrauhdae (anchois), Coryphaenidae (mahi mahi), Pomotomidae,
Scomberesoc:dae

**: Publication : Malle (P.), Valle (M.), Bouquelet (S.); Assay of biogenic amines involved in fish decomposition, J. AOAC Internat, tio 79, 1996 p. 43-49 ; 2) Duflos (G.), Dervin (C.), Malle (P ), Bouguelet (S.),
Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in p]arce (Pleuronectes platessa) ‘and whmng (Merlangus merlangus), J. AOAC Intemat., no 82, 1999, p. 1097-1101.
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5) Plats cuisinés

P, . - Limitem 2 ; .
Catégories des denrées . ’ Analyses de Type de Limitem a y A Plan Technique de
alimentaires Micro-organismes référence critére production bLC (_prp c'lmts prélévement Exemples
réfrigérés) n c
Micro-organismes aérobies & 30°C. | 1ISO 4833 Hygiéne 300 000 300 000 5 2
E. coli ! 49- Hygié 10 0 i -
5.1. Plats préparés sans colt SO 16649-2 ygiéne 10 ) 5 2 Sritacs ot \cllj?tzd::;'?:]sson
féculent et dont tous les | Staphylocaques coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiérie 100 100 5 2 !
ingrédients sont cuits . h profondeur éventuellement en
ASR NF V 08-061 Hygiéne 50 50 - 2 sauce
Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence ’5 0
Micro-organismes aérobies 4 30°C * | 1SO 4833 . Hygigne - 1000-000* 1000 000* 5 -2
5.2, Plats préparés sans’ | E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 100 100 5 2
féculent, et-dont un " Surface et Salades composées
ingrédient au moins n'est Staphylocogues coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne ] 100 100 5 2 profondeur avec fromage
pas cuit ASR NF V 08-061 Hygiene 50 50 5 2
Salmonelia (25g) 1SO 6579 ' Sécurité absence " absence 5 0
Micro-organismes aérobies & 30°C | 1SO 4833, Hygiéne 300 000 300 000 5 2
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 10 10 5 2 o
5.3. Plats préparés — e - ‘ : Purée de pomme de
comportant un féculent et - | Staphylocogues coagulase + ‘| 1s06888-10u2 | Hygiéne 100 100 5 2. Surface et terfel; Détes. riz,
- - — - . quiches lorraines,
dont tOI:) rI‘etscil:';gsréqlients ASR NF V 08-061 Hygiene 50 50 5 2 profondeur ia sagnes, piézas_,
Bacillus cereus 1SO 7932 Hygiéne 100 100 5 2 poisson pané cult
Salmonella (25g) ISO 6579 Sécurité . | absence absence 5 0
Micro-organismes aérobies 4 30°C . | 1ISO 4833 Hygiéne 1000 000* 1000 000* 5 2
: E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 100 100 5 2
5.4. Plats préparés . : . .
comportant un féculent et Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiene 100 100 5 2 Surface et ;?ast?r?QZSé lﬁzﬁas et
dont “"'::g;é:;:"ctu?:l moins | ASR NF V 08-061 Hygiéne 50 - 50 5 2 profondeur - 1 leaiix de printemps
Bacillus cereus 1SO 7932 Hygiéne 100 100 5 2
Salmonella (25g) ISO 6579 Securité i absence absence 5 0
E.coli' 1SO 16649-2 Hygigne 10 10 5 2
Staphylocogues coagulase + ISO 6888-1 ou 2 Hygigne 100 100 5 2 Panini, sandwich;
5.5. Sandwichs prylocea 9 Y9 - S;I;?;artl: de eif’ crogque monsieur,
ASR NF .V 08-061 Hygiéne 50 50 5 2 P hamburger
Salmonella (25g) IS0 6579 Sécurité absence absence 5 0 )

*: Ce critére peut étre interprété en fonction de la nature des ingrédients et de la présence éventuelie d'une flore lactique non indésirable.
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6) Patisseries

. » _ Lo . Plan
L . - “Limitem a .
Catégories des denrées T 3 Analyses de Type de -Limite m 2 A Technique de
alimentaires Micro-organismes référence - critére production. - Dl;;_‘g;::;m n c prélévement Exemples
Levures/moisissures 1SO 21527-2 Hygiéne 1000 10 000 5 2 g ' Biscntt si
6.1. Produits de biscuiterie ¥ Surffacde et Blscut;t _se% cake,
: Salmonella (25g) ISO'6579 - Sécurité absence absence’ - 5 0 _profonaeur riecne
Micr_o-org_anismes'aérobies 430°C | 1S0 4833 Hygiéne 300 000* 300 000* 5 -2
v E. coli _ | 1SO 16649-2 Hygigne 10 10 5 2
6.2. Patisseries sans - Surface et . .
chantilly ni végétaux crus Staphylocoques coagulase + 1S0.6888-1 ou 2 Hygiéne » 100 100 5 2 profondeur Eélalf, tartes cuites
ASR 1 NF'V 08-061 Hygiéne 100 100 5 2
Salmonelia (25g) ISO 8579 Sécurité absence ‘ absence 5 0
Micro-organismes aérobies & 30°C | 1ISO 4833 Hygiéne 300 000* - 300 000" 5 2
E. coli v ) ISO 16649-2 - Hygiéne ~10 “10 5 2 :
6.3. Patisseries avec Staphylocoques coagulase + 180 6888-10u2 - [ Hygigne 100 100 5 | 2 Surface et ;Zﬁ:éfﬁllgtﬂ:pﬂilt);
chantilly ou végétaux crus ASR ’ NF V 08-061 Hygisne 100 100 5 2 profondeur mousse de fruits '
Levures/moisissures NF 1SO 21527-1 Hygiéne 10 000 10.000 5 2 '
) Salmonella (25g) ISO 6579 Sécurité . absence absence 5 0
*: Ce critére peut étre interprété en fonction de la nature de 1a denrée et de la possibilité de présence d'une flore lactique non indésirable.
7) Ovoproduits
A v . - Limite m a Pian :
Catégories des denrées . . Analyses de Type de Limite ma " Technique de
alimentaires Micro-organismes référence critére production bLC (.p roduits prélévement - Exemples
) - F réfrigérés)
) n [ )
Micro-organismes aérobies a 30°C - [ 1SO 4833 Hygiéne 10000 - 100 000 5 2
7.1. Ovoproduits Staphylocogues coagulase + ISO 6888-3 _ - Hygiéne absence absence 5 0 Surface et Coule d'ceufs; blancs
Entérobactéries ISO 21528-2 Hygiéne 10 100 5 2 profondeur | d'ceufs
Salmonella (25g) 180 6579 Sécurité absgnce absence. 5 0
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-8) Produits 3 base de végétaux

absence
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e . Limite m & Plan .
Catégories des denrées N . Analyses de Typede | Limitema P Technique de
alimentaires Micro-organismes référence critére production bLc (_proc_lmts préiévement - Exemples
réfrigérés) i
n c
Micro-organismes aérobies a 30°C 1SO 4833 Hygiéne 500 000 5 000 000 5 2
Flore lactique NF I1SO 15214 Hygiéne - ' 500 000 5 . 2
8.1. Légumes de 4éme E. coli 1SO 16649-2 Hyg@ne‘ 100 100 5 2
gamme Salmonelia (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0
Listeria monocytogenes (25g) 18011290 -1 Sécurité absence* » 5 0
: Listeria monocytogenes 1ISO 11290 - 2 Sécurité 100 5" 0
2. it frai E. coli iSO 16649-2 Hygiéne 100 100 5 2 ‘ .
B e e | suaal | Sotet st e ik
s Levures/moisissures NF ISO 21527-1 | Hygiéne 1000 10000 5 2 .| - Profondeur -
Bacillus cereus ISO 7932 Hygiéne 100 100 5 2
E. coli 180 16649-2 Hygiéne 100 100 5 2
8.3. Graines germées Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 Soja, alfafa
Listeria monocytogenes (25g) 15O 112980 .- 1 Sécurité absence* 5 0
Listeria monocytogenes 1SO 11290 - 2 Sécurité " 100 5 | 0
Micro-organismes aérobies & 30°C 1804833 Hygiéne 500 000 5.000.000 5 2
ASR NF'V 08-061 Hygiéne 100 100 5 2
8.4. Herbes aromatiques - . - Herbes fraiches (persil,
fraiches E. coli ‘ 1ISO 16649-2 Hygiene 100 100 5 2 oignon vert, basilic)
Staphylocoques coagulase + ISO 6888-1 ou 2 Hygiéne 100 100 5 2
‘Salmonella (25g) 180 6579 Sécurité absence absence 5 0
Levures/moisissures 1SO 21527-2 Hygiene 10 000 10 000 5.1 2
'ASR ’ NF V 08-061 Hygiene 1000 1000 5 2 Poivrek muscade
8.5. Epices +herbes - - ) ' y
aromatiques séchées - E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 1000 1000 5 2 canr}:lllﬁi,e trh:'rér:; ﬁgché,
Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-10u 2 Hygiéne 100 100 5 2
Salmonella (25g) 1ISO 6579 . Sécurité absence absence 5 0
Levures/moisissures ISO 21527-2 Hygiéne 10 000 10 000 5 2 N .
: . : Surface et Noix, noisettes, raisins
8.6. Fruits secs E. coli 1ISO 16649-2 Hygiéne 10 10 5 0 : secs, figues séchées,
. . profondeur dattes
Salmonelia (25g) ISO 6579 Sécurité absence 5 0
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. Levures/moisissures IS0 21527-2 Hygigne 10 000 10 000 5 2 farine alimentaire de blé,
8.7. Farine — de sarrasin, de manicc,
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 10 10 5 2 de mais
Levures/moisissures 1SO 21527-2 Hygiene 1000 1000 5 2
. - ’ - - Surface et
8.8. Chocolat et dérivés . | Entérobactéries 1S0 21528-2 Hygigne 100 100 5 2 profondeur
Salmonelia (25g) I1SO 6579 Sécurité absence absénce 5 0
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 100 100 5 2
Staphylocoques coagulase + I1SO 6888-1.0u 2 Hygiéne 100 100 5 2 Salade de carotte, de
8.9. Légumes crus préparés Su;fa(i;-:- ot concombre, de chou, de
Salmonella (25¢) ISO 6579 Sécurité absence absence 5 | 0 profondeur céleri rave
Listeria monocytogenes 1ISO 112902 . | Sécurité . 100 100 - 5 0
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 10 10 5 2 Salade de haricots verts
8.10. Légumes ou féculents | Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-10u2 |- Hygiéne 100 100 5.1 2 Suiface et de mais, de betteraves,
cuits préparés e - - fond de lentilles, de poireaux,
prep Salmonelia (25g) IS0 6579 Sécurité absence absence 5 0 protonaeur de pommes de terre,
Bacillus cereus ISO 7932 Hygiéne 100 100 5 | 2 achards de légumes cuits
E. coli 1SO 16649-2 Hygiene 100 100 5 2
Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne 100 100 5 2 Salade composée de
8.11. Mélange de légumes : - . .
crus et iégumes ou Salmonelia (25g) ISO 6579. Sécurité absence absence 5 "0 Srgrff:: de e‘:‘r Iedg; r;]lze s;;?";c;ﬁ’ér’;ﬁéﬁe
féculents cuits préparés — . - ' P d rigi a o !
Listeria monocytogenes ISO 11290 -2 Sécurité 100 100 5 0 : origine animaie
Bacillus cereus IS0 7932 Hygiéne 100 100 5 2
E. coli 180 16649-2 Hygiéne 10 10 5 2
Staphyloco lase + 1SO 6888-10u2 | Hygiéne 100 100 5 2
8.12. Pates fraiches non apilylocoques coaguiase . ok yere
cuites, éventuellement aux | ASR “NF V 08-061 Hygiéne 100 100 5 2
eufs - -
Bacillus cereus 1SO 7932 Hygiene 1000 1000 5 2
Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0
- | Micro-organismes aérobies a 30°C 180 4833 - Hygiéne 500 000 5000 000 5 2
Staphylocogues coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne - 100 100 5 0
8.13. Préparation végétale | E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 100 100 5 2 ‘
riche en protéines obtenue Yol - Su;fac: et Tofu
par coagulation Bacillus cereus I1SO 7932 Hygiene 100 100 - 5 2 profondeur
Salmoneila (25g) 1S0 6579 - Séourité absence absence 5 0
Listeria rnonocytogenes 1SO 11290 -2 Sécurité 100 100 5 0

*: lorsque le responsable de la mise sur le marché a pu démontrer que le produit n'est pas favorable a la multiplication de Listeria, le critére est 100/g.
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9) Produits laitier's
Catégories des dénrées Micro-oraanismes Analyses de - Type de Limi¥e ma . DII_-iCn;itsolguéilts Pian Technique de Exemples
alimentaires g référence critére production ~ (proc prélévement p
‘ réfrigérés) n . h
Micro-organismes ‘aérobies a 30°C 1804833 .. Hygiérie 100 000 N 300 000 5 2
9.1. Lait cru consommation | Staphylocoques coagulase + ' ' '1S0 6888-2 Hygiéne 100 100 5 2
“humaine Coliformes thermotolérants NF V 08-060 Hygiéne 500 500 5 2
Salmonella (25g) ISO 6579 - Sécurité ‘avbsence absence 5 o]
Micro-organismes aérobies a 30°C ISO 4833 Hygiéne 1 000 10.000 5 2
9.2. Lait pasteurisé - -
Entérobactéries 1SO 21528-2 Hygigne 4 » 10 -5 2
9.3. Lait stérilisé » Micro-organismes aérobies a 30°C ISO 4833 Hygiéne - 1070,1mt 10/0,1 ml 5 2
Micro-organismes aérobies 4 30°C ISO 4833 Hygiéne 100.000* 100.000* 5 2
Staphylocoques coagulase + 1SO 6888- 2 Hygiéne 10 10 5 2
9.4. Desserts glacé — Surtace et | Gréme glacse, milk shake
Entérobactéries 1SO 21528-2 Hygiéne 1o+ 10 5 2 2
Salmonella (250) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0
E. coli’ ISO 16649-2 ‘Hygiéne 10 600 - 10000 5 2
Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-2 Hygieéne 10 000 10 000 5 2
; : ) Surface et Gruyere, camembert,
9.5. Fromages au fait cru ‘ Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 profondeur " roquefort
Listeria monocytogenes (25g) ISO 11290-1 Sécurité absence 5 0
Listeria monocytogenes 1SO 11290 -2 Securité 100 5 ]
E:coli 1SO 16649-2 - Hygiéne 100 100 5 2
Staphylocoques coagulase + 1SO 6888- 2 Hygiéne 100 100 5 2
9.6. Fromages affinés au lait P : Surface et .
pasteurisé ou thermisé Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0 profondeur Faisselle, fromage blanc
Listeria monocytogenes (25g) 1SO 11290-1 Sécurité absence 5 0
Listeria monocytogenes _ 18O 11290-2 Sécurité 100 5 0
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 100 100 5 2
Staphylocoques coagulase + I1SO 6888- 2 Hygiéne 10 10 5 2
9.7. Fromages frais ou non phylocod v RA s g : Surface et
affinés au lait pasteurisé ou | Salmonelia (25¢) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 6] fond
thermisé : - = - protondeur
Listeria monocytogenes (259) 1SO 11290-1 Sécurité absence, 5 0
Listeria monocytogenes IS0 112980 -2 Sécurité 100 5 0
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' Entérobactéries 180 21528-2 Hygiéne ~10° 10 5 2
' . - : Surface et
9.8. Poudre de lait Staphylocoques coagulase + 1SO 6888- 2 Hygiéne 10 10 =3 2 profondeur

Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité + | - absence absence 5 -0

Entérobactéries : i 1SO 21528-2 Hygiéne 100 ' 100 5 2
9.9. Yaourt et lait fermenté - Su;facde et
Salmonella (25g) 180 6579 Sécurité absence absence 5 0 . profondeut

Entérobactéries ‘ 1SO 21528-2 Hygigne 10 10 5 2 :

9.10. Desserts lactés gélifiés e Suftace o
Salmonella (25g) . 1806578 Sécurité absence absence 5 0 profondeur
9.11. Beuirre et crémes Entérobactéries 1SO 21528-2 Hygiéne 10 10 5 2 Surface et
pasteurisés Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité " absence absence 5 0 profondeur

| E. coli ISO 16649-2 Hygiéne 1000 1000 5 2
9.12..Crémes au lait cru Ad Su;facde et
Salmonelia (25g) ISO 6579 Sécurité absence absence 5 0 protondeur

Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-2 Hygiéne 100 100 5 2
9.13, Beurre au fait ¢ru ya g ' ¥e ‘ Sl;gac: et
: Salmonetla (25g) ISO 8579 Sécurité - absence absence 5 0 profondeur

* .: Ce critére peut tre interprété si le produit est élaboré avec des produits végétaux non traités thermiquement ou avec un ou plusieurs ingrédients contenant une flore lactique abondante non indésirable.

** : Ce critére peut étre interprété si le produit est élaboré avec des produits végétaux non traités thermiquement.

10) Conserves et semi-conserves

i § ‘ - Limite m 3 Plan .
cetogiemmei | meoorgmenes | ARSI | VRS | SRL Jolcmis T ) TN | e
Micro-organismes aérobies 24 30°C | 1SO 4833 Hygiéne_ 10 000 10 000 5 2 Plats’ cuisings
Staphylocoques coagulase + 15068861 0u2 | Hygiene 10 100 5] 2 | sutaceet |t o
10.1. Semi-conserves* o ISO‘16649-2 » y v T profondeur thermiquement dans leur
; ygiene 10 100 5 2 --{ conditionnement final,
Salmonella (25g) 1SO 6579 : Sécurité | - absence absence 5 - 0 filets d'anchois

*: Ces critéres sont applicables aux.semi-conserves ayant subi dans leur conditionnement final un traitement insuffisant pour assurer leur conservation & température ambiante.

10.2. Conserves Epreuve de stabilité. NF V 08-401 Sécurité Se reporter a la procédure décrite pour I'analyse de référence
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11) Graisses

. : Limite m a Pian .
Catégories des denrées s . . Analyses de Type de Limite m & X Technique de -
alimentaires Micro-organismes référence critére production | DLC (produits prélavement Exemples
réfrigérés) n ¢
Micro-organismes aérobies 3 30°C | 1SO 4833 Hygiéne 10000 10 000 5 2
11.1. Graisse animale non- | Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne 100 ' 100 5 2 Surface et
fondue E. coli SO 16649-2 Hygiéne 10 10 5 | 2 profondeur
Salmonelia (25g) 1ISO 6579 Sécurité absence absence 5 0
Micro-organismes aérobies a 30°C 18504833 -Hygiéne 500 500 5 2
: Staphylocoques coagulase + 1SO 6888-1 ou 2 Hygiéne “absence absence 5 2
11.2. Graisse animale fondue prylocea g ¥9 - - - Surface et
. E.coli 1SO 16649-2 Hygiene absence . absence 5 | 2 Pf°f?"de“f
Salmonella (25g) 1SO 6579 Sécurité absence absence 5 0
Micro-organismes aérobies & 30°C | 1SO 4833 Hygiéne 100 100 -5 2
Levures/moisissures - - 18O 21627-2 Hygiene 10 10 5 2
: ; . : ; Surface et
11.3. Margarine | Staphylocoques cqagulase + 1SO 6888-1.0u 2 Hygiéne 10 10 5 ‘2 : profondeur
E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 4 4 5 2 )
Salmonelia (25g) 1SO 6579 Sécurite absence absence 5 .0
Micro-organismes aérobies & 30°C- | 1SO 4833 Hygiéne 1000 10 000 5 2
Staphylocoques coagulase + 1ISO 6888-1 ou.2 Hygiéne - 10 100 5 2
11.4. Mayonnaise non s T : ' _ Surface et
stabilisée Levures/moisissures 1S021527-2 Hygiéne 10 100 5 v 2. profondeur
: E. coli 1SO 16649-2 Hygiéne 4 10 5 2.
Salmonella (25g) 180 6579 Sécurité: absence absence 5 0
Staphylocoques coagulase + "1S0 6888-1 ou.2 Hygiéne 10 10 5 2
Levures/moisissures 180 21527- 2 Hygiene 10 10 5 2
11.5. Mayonnaise stabilisée - - Y9 ,Su;facde ot
E: coli 1SO 16649-2 Hygiéne 4 4 5 2 profondeur
Saimonella (259) ISO 6579 Sécurité ' absence absence 5 0
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12) Produits destinés 4 1’alimentation des nourrissons

' Plan
. . N Limite m a .
Catégories des denrées A . Analyses de Type de Limite m-a " Technique de
alimentaires Micro-organismes référence critére production oLe (.pmdu'ts prélévement Exemples
réfrigérés)
. . ' n c
Micro-organismes aérobies 4 30°C | 150.4833 Hygiéne 1000 1000 5 2
Staphylocoques coagulase + 1SO 6888- 2 Hygiéne absence absence 5 0
Levures/moisissures 1S0O 21527-2 Hygiene 100 100 5 2
12.1, Préparations en poudre ‘ - ¥e
pour nourrissons de moins | Entérobactéries (10g) 1SO 215281 Hygiéne absence absence 5 0
" de six mois
Bacillus cergus 1SO 7932 Hygiéne 50 500 5 1
Salmonella (25g) 1SO 6579 ‘Séourité: absence absence 5 0
Listeria monocytogenes (25g) 1SO 11290 - 1 - -Sécurité _absence absence 5.1.0
Micro-organismes aérobies 4 30°C | ISO 4833 Hygiéne 1000 1000 5 2
Shy!l co + 1SO 6888- 2 Hygiéi absence absence 5 0
12.2. Aliments de suite Staphylocoques coagulase 88 ygiéne | Stics of et pot,créms
destm_es aux enfants de Entérobacteries 1ISO 215282 Hygigne o100 10 5 0 profondeur compote
moins de deux ans
Salmonella (25g) 1SO 6578 Sécurité absence absence 5 o] :
_| Listeria monocytogenes (25g)™ 1SO 11290 - 1 Sécurité ‘ absence absence 5 0

* . cette recherche n'est pas effectuée sur les aliments subissant un traitemenit thermique au meins équivalent & uné pasteurisation dans leur conditionnement final.
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Annexe 11
Réalisation des prélévements et interprétation des résultats (sauf carcasses d'animaux de boucherie)
1) Regles générales de prélévement et de préparation des échantillons a analyser

En I'absence de régles spécifiques concernant le prélévement et la préparation des échantillons a analyser,
il convient de se référer aux normes correspondantes de PISO (NF EN 1SO 6887) et aux lignes directrices du
Codex Alimentarius.

2) Nombre d'échantillons a prélever et interprétation des résultats

« Paramétres mis en ceuvre pour I'échantillonnage et l'interprétation des résultats :

Les parameétres suivants sont utilisés pour la réalisation des prélévements et I'interprétation des résultats :

- n : nombre minimal d'échantillons a réaliser;

- m : limite fixée pour le critére considéré par l'annexe | du présent arrété ;

- M : limite égale a 10 fois la limite « m » sauf valeur différente indiquée en annexe | du présent arrété ;

- ¢ : dans le cas d'un plan a trois classes, et pour un nombre d'échantillons égal a « n », nombre maximal
d'échantillons pouvant étre compris entre « m » et « M » sans que la qualité du lot soit jugée comme non
satisfaisante. Dans le cas ou le nombre de prélévements est supérieur a « n », le parametre « ¢ » est réévalué
dans les mémes proportions. Dans le cas d'un plan a deux classes, le paramétre « ¢ » est égal a zéro.

Les valeurs « n », « m» « ¢ » et, le cas échéant, « M » sont indiquées en annexe | du présent arréte.

L'interprétation est réalisée pour chaque critere microbiologique en comparant le résultat brut de I'analyse
aux limites m et M, sans prise en compte de I'incertitude analytique.

* Interprétation selon un plan a trois classes :

Lorsque les tableaux de l'annexe | mentionnent dans la colonne « ¢ » une valeur différente de zéro,
I'interprétation des résultats pour le critére microbiologique concerné s'effectue selon un plan a trois classes.

Les résultats s'expriment de la facon suivante, pour un nombre d'échantillons égal ou supérieur a « n » :

- si tous les résultats sont inférieurs @ « m », la qualité du lot pour le critere microbiologique concerné est
jugée satisfaisante ;

- si aucun résultat n'excede « M » et si le nombre d'échantillons donnant un résultat supérieur a « m » est
compris entre « 1 » et « ¢ », la qualité du lot pour le critere microbiologique concerné est jugée acceptable ;

- si un résultat excéde « M » ou si le nombre d'échantillons donnant un résultat compris entre « m » et
« M » est supérieur & « ¢ », la qualité du lot pour le critere microbiologique concerné est jugée non
satisfaisante.

* Interprétation selon un plan a deux classes :

Lorsque les tableaux de I'annexe | mentionnent dans la colonne « ¢ » une valeur égale a zéro,
I'interprétation des résultats s'effectue selon un plan a deux classes.
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La qualité du lot est jugée non satisfaisante des lors qu'un résultat au moins dépasse la valeur « m ».
« Evaluation de la qualité microbiologique d'un lot de denrées :

La qualité d'un lot est considérée comme satisfaisante si les résultats sur tous les critéres microbiologiques
définis réglementairement pour la denrée concernée sont satisfaisants.

La qualité du lot est considérée comme non satisfaisante si au minimum un résultat sur un des critéres
microbiologiques définis réglementairement pour la denrée concernée est non satisfaisant.

La qualité du lot est considérée comme acceptable si au minimum un résultat sur un des critéres

microbiologiques définis réglementairement pour la denrée concernée est acceptable, aucun résultat n'étant
pas ailleurs non satisfaisant.
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ANNEXE 111
Surveillance de la qualité microbiologique des carcasses d'animaux de boucherie

Le protocole de surveillance de la qualité microbiologique des carcasses des bovins et des porcins décrit
par la présente annexe s'applique dans toutes ses dispositions aux établissements d'abattage qui bénéficient
d'un agrément d'hygiéne en application de la délibération modifiée n° 155 du 29 décembre 1998.

Les établissements bénéficiant d'un agrément d'hygiene simplifié doivent cependant, dans le cadre de
l'autocontrole de leur production prévu par leur plan de maitrise sanitaire, en respecter les dispositions
relatives aux modalités de réalisation des prélévements et d'interprétation des résultats.

1) Regles générales de prélévement et de préparation des échantillons a analyser

Les prélevements sont réalisés apres I'habillage des carcasses, mais avant le ressuage.

Ils sont réalisés par la méthode dite « destructive », au moyen d'un gabarit permettant de délimiter une
superficie de 5 cm2;

- le gabarit est apposé sur le site d'échantillonnage ;
- les bords externes de la zone délimitée par le gabarit sont incisés au moyen d'un scalpel stérile ;

- sur une épaisseur de deux millimétres, le morceau de peau ou de tissu conjonctif et musculaire de 5 cm?
ainsi délimité est détaché de la carcasse au moyen d'un scalpel et d'une pince stériles ;

- le prélévement est placé dans un contenant hermétique et stérile.

Les prélevements sont systématiquement réalisés sur les sites suivants :
* Pour les bovins :

- collier ;

- thorax dans la partie proche de I'épaule ;

- face externe du flanc ;

- face interne de la cuisse (couronne du tende de tranche).

A la demande des agents chargés de l'inspection sanitaire, des prélévements supplémentaires peuvent étre
réalisés sur les sites suivants :

- face externe de la cuisse ;
- face interne de la gorge.
* Pour les porcs adultes :

- face interne de la gorge ;

-dos ;
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- thorax dans la partie proche du sternum ;
- face externe de la cuisse.

* Pour les porcelets :

- thorax dans la partie proche du sternum ;
- dos.

Les prélevements réalisés sur un méme animal sont regroupés pour constituer un seul échantillon.

2) Fréquence de réalisation des prélévements

Dans les établissements réalisant I'abattage de porcins et de bovins, il est mené de fagon indépendante un
programme de surveillance de la qualité microbiologique des carcasses pour chacune de ces deux espéces.

- Etablissements abattant plus de 1.000 bovins ou porcins par an :

Cing carcasses sont prélevées chaque semaine. Pour les établissements dont [l'activité n'est pas
quotidienne, ce rythme peut étre d'une série de prélevements réalisés sur cinq carcasses tous les cing jours
d'activite.

Le jour de prélevement dans la semaine doit étre modifié systématiqguement de fagon a ce que chaque jour
de la semaine soit réguliérement concerné.

Lorsque six séries de prélevements ont donné des résultats favorables, le rythme des préléevements
effectués pour le dénombrement des entérobactéries et de la flore totale peut étre réduit a une série de
préléevements toutes les deux semaines, ou une série de prélevements tous les dix jours d'activité si celle-ci
n'est pas quotidienne. Cette possibilité d'allegement est supprimeée dés lors que deux séries de prélevements
consécutives ont donné un résultat acceptable, ou deés lors qu'une série de prélevements a donné un résultat
défavorable.

Lorsque, pendant une période recouvrant trente séries de prélévements, les résultats concernant la
recherche des bactéries du genre Salmonella sont en permanence favorables, le rythme de réalisation de cette
recherche peut étre réduit a une série de prélévement toutes les deux semaines, ou une série de préléevements
tous les dix jours d'activité si celle-ci n'est pas quotidienne. Cette possibilité d'allégement est supprimée dés
lors que cette condition n'est plus satisfaite.

- Etablissements abattant moins de 1.000 bovins ou porcins par an :

Le rythme initial de réalisation des préléevements est réduit a une série de prélévements toutes les deux
semaines, ou tous les dix jours de fonctionnement si l'activité n'est pas quotidienne. La réduction de moitié
du rythme des prélevements est possible pour les entérobacteéries et la flore totale des lors que trois séries de
préléevements ont donné des résultats favorables, et pour les bactéries du genre Salmonella dées lors que les
résultats ont été favorables pendant une période recouvrant quinze séries de prélévements.

La possibilité de réduire la fréquence des prélevements est supprimée dans les mémes conditions que pour
les établissements abattant plus de 1.000 bovins par an.

3) Interprétation des résultats

Chague échantillon est soumis aux trois analyses suivantes :
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- dénombrement des micro-organismes aérobies a 30°C (ou « flore totale ») ;

- dénombrement des entérobactéries a 37°C ;

- présence de bactéries du genre Salmonella.

Pour les dénombrements, la valeur obtenue est transformée en logarithme décimal.

* Pour les porcins :

Les résultats sont considérés comme satisfaisants si les conditions suivantes sont respectées :

- micro-organismes aérobies a 30° C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme
décimal, inférieure a4 ;

- entérobactéries a 37°C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme décimal,
inférieure a 2 ;

- il n'est constaté a aucun moment la présence de bactéries du genre Salmonella sur plus de dix
échantillons parmi cinquante échantillons consécutifs.

Les résultats sont considérés comme acceptables si les conditions suivantes sont respectées :

- micro-organismes aérobies a 30° C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme
décimal, comprise entre 4 et 5 ;

- entérobactéries a 37° C: valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme décimal,
comprise entre 2 et 3.

Les résultats sont considérés comme défavorables dans les conditions suivantes :

- micro-organismes aérobies a 30° C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme
décimal, supérieure a 5 ;

- entérobactéries a 37° C: valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme décimal,
supérieure a 3 ;

- il est constaté la présence de bactéries du genre Salmonella sur plus de dix échantillons parmi cinquante
échantillons consécutifs.

* Pour les bovins :
Les résultats sont considérés comme satisfaisants si les conditions suivantes sont respectées :

- micro-organismes aérobies a 30° C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme
décimal, inférieure a 3,5 ;

- entérobactéries a 37° C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme décimal,
inférieurea 1,5 ;

- il n'est constaté a aucun moment la présence de bactéries du genre Salmonella sur plus de quatre
échantillons parmi cinquante échantillons consécutifs.

Les résultats sont considérés comme acceptables si les conditions suivantes sont respectées :
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- micro-organismes aérobies a 30° C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme
décimal, comprise entre 3,5et 5 ;

- entérobactéries a 37° C: valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme décimal,
comprise entre 1,5 et 2,5.

Les résultats sont considérés comme défavorables dans les conditions suivantes :

- micro-organismes aérobies a 30° C : valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme
décimal, supérieure a5 ;

- entérobactéries a 37° C: valeur moyenne sur les cing échantillons, exprimée en logarithme décimal,
supérieure a 2,5 ;

- il est constaté la présence de bactéries du genre Salmonella sur plus de quatre échantillons parmi
cinquante échantillons consécutifs.
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