366 GAZETIM-PANJAKAN' NY REPOBLIKAN' | MADAGASIKARA Alatsinainy 22 Janoary 2018

MINISTERE DES RESSOURCES HALIEUTIQUES
ET DE LA PECHE

£ ARRETE N° 20 631/2017

concernant les critéres microbiologiques applicables aux produits de la péche et de
PPaquaculture y compris le mollusque bivalve et le caviar d’esturgeon en vue de I'exportation,

abrogeant et remplacant I'Arrété n°62352009 du 13 aout 2009 fixant les eritéres
microbiologiques et le plan d’échantillonnage officiel applicables aux produits de la péche et
de ’aguaculture destinés a la cdnsommatmn humaine en vue de I’exportatlon, révisé par la
décision n°1/11-MPRH/ASH du 24 mars 2011. :

P L RS T

Le Ministre des Ressources Halieutiques et de la Péche,

- vu la Constitution ;

— vu le décret n°2005-375 du 22 juin 2005 portant création de I’ Autorité Sanitaire Halieutique ;

~ vu Darrété n°2906/2007 du 12 février 2007 fixant les régles spécifiques d'organisation des

~ contrdles officiels concernant les produits de la péche destinés a I’exportation ;

— vu Parrété n®2907/2007 du 12 février 2007 relatif aux controles officiels effectués pour s'assurer
de la conformité avec la législation sur les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et
avec les dispositions relatives a la santé animale ;

— vu Parrété n°2908/2007 du 12 février 2007 fixant les régles spécifiques d’hygiéne appilcables
aux produits de la péche destinés a I’exportation ;

— vu Parrété n°2910/2007 du 12 février 2007 relatif & I’hygiéne des denrées alimentaires d’ ongme
animale spécifiques aux produits de la péche destinés a I’exportation ; ik

— vu le décret n°2014-298 du 13 mai 2014 fixant les attributions du Ministére des Ressources
Halieutiques et de la Péche, ainsi que I’organisation générale de son Ministére ;

~ vu la loi n°053/2015 du 03/02/16 portant code la Péche et de I’ Aquaculture.

— vu le décret n° 2016-250 du 10 Avril 2016 portant nomination du Premier Ministre, Chef du
Gouvernement :

— vu le décret n® 2016-265 du 15 Avril 2016, modifié et complété par le décret n°2016-460 du 11
mai 2016, | dccrut n°2017-148 du 02 Mars 2017 et le décret n°2017-262 du 20 Avril 2017
portant nomination des membres du Gouvernement ;
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" denrées alimentaires d’origine animale spécifiques aux produits de la péche destinés a

@)

(8)

Les risques microbiologiques liés aux denrées alimentaires constituent une source majeure de
maladies d'origine-atimrermtaire Chez I'homme
Les denrées alimentaires ne doivent pas contenir de microorganismes ni leurs toxines ou

métabolites dans des quantités qui présentent un risque inacceptable pour la santé humaine.

Les criféres microbiologiques fournissent une orientation sur l'acceptabilit¢ des denrées
alimentaires et de leurs procédés de fabrication, de manutention et de distribution.
L'utilisation de ces critéres devrait faire partie intégrante de la mise en ceuvre des procédures
fondées sur les principes HACCP et les autres mesures de contrdle de I'hygi¢ne.

La sécurité des denrées alimentaires est principalement assurée par une approche préventive
telle que la mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne et de fabrication et l'application des
principes HACCP (analyse des risques — points critiques pour leur maitrise). Les critéres
microbiologiques peuvent servir pour la validation et la vérification des procédures fondées
sur les principes HACCP et des autres mesures de contrle de I'hygiéne. Il convient donc
d'établir des critéres microbiologiques définissant I'acceptabilité de ces procédés, ainsi que des
critéres de sécurité microbiologique fixant une limite au-dela de laquelle on doit considérer
qu'une denrée alimentaire est contaminée de maniére inacceptable par les micro-organismes

pour lesquels les critéres sont établis.
Conformément a l'article 4 de ’arrété n°2910/2007 du 12 février 2007 relatif a I’hygiene des

Pexportation, les exploitants du secteur alimentaire doivent respecter les critéres
microbiologiques. Ceux-ci devraient comprendre des essais fondés sur les valeurs fixées pour
ces critéres qui incluent notamment des prélévements d'échantillons, la conduite d'analyses et
la misc en czuvre d'actions correctives, conformément a ha législation alimentaire et aux
instructions de l'autorité compétente. 1l convient donc de prendre des incsures d'application
concernant les méthodes d'analyse et comprenant, le cas échéant, l'incertitude analytique, le
plan d'échantillonnage, les limites microbiologiques, le nombre d'unités d'analyse devant
respecter ces limites. 1l convient en outre de prendre des mesures d'application concernant les
denrées alimentaires et les points de la chaine alimentaire auxquels s'appliquent ces critéres,
ainsi que les actions & engager en cas de non-respect des critéres. Parmi les mesures que
doivent prendre les exploitants du secteur alimentaire pour assurer le respect des critéres
déterminant l'acceptabilité d'un procédé figurent, entre autres, les contréles des matiéres
premiéres, de I'hygiéne, de la température et de la durée de conservation du produit.

L’arrété n°2907/2007 relatif aux contrdles officiels effectués pour s'assurer de la conformité
avec la législation sur les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et avec les
dispositions relatives a la santé animale, demande & I"autorité compétente de faire en sorte que
des contrdles officiels soient effectués réguliérement, en fonction des risques et a une
fréquence appropriée. Ces contrdles doivent avoir lieu a des étapes appropriées de la
production, de la transformation et de la distribution des denrées alimentaires en vue de
s'assurer du respect par les exploitants du secteur alimentaire des critéres fixés dans ledit

réglement.

Le producteur ou le fabricant d'un produit alimentaire doit décider si l'on peut consommer c€
produit tel quel, sans devoir le cuire ou le soumettre a un traitement pour en assurer la sécurité
ainsi que le respect des critéres microbiologiques. Conformément au point 4.8 de ’annexe de
Parrété n°1075/2012 du  fixant les indications obligatoires pour I’étiquetage des produits et
denrées alimentaires préemballées, il est obligatoire de fairc figurer sur I'étiquetage les
conditions d’utilisations d’une denrée alimentaire lorsqu’il est impossible d’en faire #incusage
appropri¢ sans ces instructions. Celles-ci doivent étre prises en compte p2- les exploftants du
secteur alimentaire lorsquils décident quelles sont les fréquences d'échantifiennage
appropriées pour les conmgiés effectués en appliquant les critéres microbiologiques.
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Le prélévement d'échantillons sur les sites de production et de transformation peut constituer—
un instrument utile pour détecter et prévenir la présence de micro-organismes pathogénes
dans les denrées alimentaires. Les exploitants du secteur alimentaire doivent décider eux-
mémes des fréquences des échantillonnages et des essais requis dans le cadre de leurs
procédures HACCP et autres procédures de contréle de I'hygiéne. ’

(10) Les résultats des essais dépendent de la méthode d'analyse utilisée de sorte qu'une méthode de
référence donnée devrait étre associée a chaque critére microbiologique. 1l faudrait toutefois
que les exploitants du secteur alimentaire puissent utiliser d'autres méthodes d'analyse que les
méthodes de référence, en particulier des méthodes plus rapides, pour autant que ces autres
méthodes fournissent des résultats équivalents. Par ailleurs, un plan d'échantillonnage doit
étre défini pour chaque critére afin de garantir une application harmonisée. Il est néanmoins
nécessaire d'autoriser l'utilisation d'autres protocoles d'échantillonnage et d'essai, y compris le
recours & d'autres organismes indicateurs, & condition qu'ils fournissent des garanties
-équivalentes quant a la sécurité des denrées alimentaires.

(11) L'évolution des résultats des essais doit étre analysée car elle peut mettre en lumiére des

phénomeénes indésirables au niveau du procédé de fabrication. L'exploitant du secteur
alimentaire pourra alors prendre des mesures correctives avant de’ perdre la maitrise du

)

procédé.

(12) Il conviendrait que les critéres microbiologiques fixés dans le présent réglement soient
réexaminés et, le cas échéant, révisés ou complétés pour tenir compte de I'évolution dans le
domaine de la sécurité et de la microbiologie des denrées alimentaires. Cette évolution
comprend les progrés scientifiques, technologiques et méthodologiques, 1'évolution des
niveaux de prévalence et de contamination,.I'évolution de la population de consommateurs
vulnérables ainsi que les résultats éventuels d'évaluations des risques. '

Sur proposition du Directeur Exécutif de I’ Autorité Sanitaire Halieutique ;

ARRETE

Article premier : Abrogation
L’arrété n°6235/2009 du 13 aout 2009 fixant les critéres microbiologiques et le plan
d’échantillonnage officiel applicables aux produits de la péche et de I’aquaculture destinés a la
consommation humaine en vue de |’exportation est abrogé.

Article 2 : Objet et champ d’application

Le présent réglement établit les critéres microbiologiques applicables a certains micro-organismes
et les régles d'application que les exploitants du secteur alimentaire doivent observer lorsqu'ils

mettent en ceuvre les mesures d'hygiéne générales et spécifiques visées a l'article 4 de I’arrété
n°2910/2007 du 12 février 2007 relatif & I’hygiéne des denrées alimentaires d’origine animale

spécifiques aux produits de la péche destinés a I’exportation.

L'autorité compétente vérifie le respect des régles et des critéres énoncés dans le présent arrété
conformément a I’arrété 2907/2007 relatif aux contrbles officiels effectués pour s'assurer de la
conformité avec Ja législation sur les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et avec les
dispositions relatives a la santé animale, sans préjudice de son droit d'entreprendre d'autres
échantillonnages et analyses en vue de détecter et de mesurer d'autres micro-organismes, leurs
toxines ou métabolites, dans le cadre soit d'une vérification de procédé, pour les denrées

alimentaires suspectées de présenter un danger, soit d'une analyse des risques.

Le présent arrété s'applique sans préjudice des autres dispositions particuliéres relatives au contréle

des micro-organismes ‘arrétées dans la législation malgache, notamment des normes sanitaires




prévues dans ['arrété n°2908/2007 du 12 février 2007 fixant les—+égles—spécifiques d’hygiéne
applicables aux produits de la péche destinés & I'exportation, des dispositions concernant les
parasites contenues dans [’arrété n°2906/2007 fixant les régles spécifiques d'organisation des
contréles officiels concernant les produits de la péche destinés a I’exportation.

Article 3 : Définitions

a)

b)

c)

d)

€)

)

h)

J)

«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;

«critére microbiologique» un critére définissant I'acceptabilité d'un produit, d'un lot de denrées
alimentaires ou d'un procédé, sur la base de I'absence, de la présence ou du nombre de micro-
organismes, et/ ou de la quantité de leurs toxines/métabolites, par unité(s) de masse, volume,
surface ou lot;

«critére de sécurité des denrées alimentaires» un critére définissant I'acceptabilité d'un produit
ou d'un lot de denrées alimentaires, applicable aux produits mis sur le marché;

«critére d'hygiéne du procédé» un critére indiquant l'acceptabilité du fonctionnement du
procédé de production. Un tel critére n'est pas applicable aux produits mis sur le marché. 11 fixe
une valeur indicative de contamination dont le dépassement exige des mesures correctives
destinées a maintenir I'hygiéne du procédé conformément a la législation sur les denrées
alimentaires; :

«lot» un groupe ou une série de produits identifiables obtenus par un procédé donné dans des
conditions pratiquement identiques et produits dans un endroit donné et au cours d'une période
de production déterminée;

«durée de conservationy la période précédant la date limite de consommation des produits ou la
date de durabilité minimale; |,

«denrées alimentaires prétes a étre consomméesy les denrées alimentaires que le producteur ou
le fabricant destine a la consommation humaine directe, ne nécessitant pas une cuisson ou une
autre transformation efficace pour éliminer ou pour réduire a un niveau acceptable les micro-
organismes dangereux;

«échantillon» un ensemble composé d'une ou de plusieurs unités ou une portion de matiére,
sélectionné par différents moyens dans une population ou dans une quantité importante de
matiére et destiné a fournir des informations sur une caractéristique donnée de la population ou
de la matiére étudiée et a constituer la base d'une décision concernant la population ou la
matiére en question ou concernant le procédé qui I'a produit; _
«échantillon représentatify un échantillon dans lequel on retrouve les caractéristiques du lot
d'ou il provient. C'est notamment le cas lorsque chacun des individus ou des prélévements
élémentaires & choisir dans le lot a la méme probabilité de figurer dans I'échantillon;

«respect des critéres microbiologiques» l'obtention des résultats satisfaisants ou acceptables
visés a I'annexe | lors d'essais fondés sur les valeurs fixées pour ces critéres par le prélévement

d'échantillons, la conduite d'analyses et la mise en ceuvre de mesures correctives,
conformément a la législation sur les denrées alimentaires et aux insfructions données par

I'Autorité compétente.

Article 4 : Exigences générales
1. Les exploitants du secteur alimentaire veillent a ce que les denrées alimentaires respectent les

critéres microbiviogiques pertinents établis a l'annexe I A cette fin, & tous les stades de la
production, de la transformation et de la distribution de denrées alimentaires, y compris la vente
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au détail, ils prennent des mesures, dans le cadre de leurs procédures fondées sur les principes

~-HAEEPamsTque de leurs bonnes pratiques d'hygiéne, afin que:

a. la fourniture, la manipulation et la transformation de matiéres premiéres et de denrées
alimentaires relevant de leur contrdle s'effectuent de fagon a ce que les critéres d'hygiéne des

procédés soient respectés;

b. les critéres de sécurité des denrées alimentaires applicables pendant toute la durée de
conservation des produits soient respectés dans des conditions de distribution, d'entreposage
et d'utilisation raisonnablement prévisibles.

Le cas échéant, les exploitants du secteur alimentaire responsables de la fabrication du produit
conduisent des études conformément a 'annexe 1l afin d'examiner si les critéres sont respectés
pendant toute la durée de conservation. Cette disposition s'applique notamment aux denrées
alimentaires prétes a étre consommées permettant le développement de Listeria monocytogenes
et susceptibles de présenter un risque pour la santé publique lié & Listeria monocytogenes.

Les entreprises du secteur alimentaire peuvent coopérer 3 la conduite des études susmentionnées.
Des lignes directrices pour la conduite de ces études peuvent étre intégrées dans les guides de
bonnes pratiques visés a l'article 9 de I"arrété n°2910/2007 du 12 février 2007 relatif a I’hygiéne
des denrées alimentaires d’origine animale spécifiques aux produits de la péche destinés a

PPexportation.

Article 5 : Essais fondés sur les critéres
1. Le cas échéant, les exploitants du secteur alimentaire procédent a des essais fondés sur les

crittres microbiologiques définis & Iannexe 1, lorsqu'ils valident ou vérifient le bon
fonctionnement de leurs procédures fondées sur les principes HACCP ou sur les bonnes
pratiques d'hygiéne.

Les exploitants du secteur alimentaire décident des fréquences d'échantillonnage appropriées a
appliquer, sauf lorsque I'annexe I prévoit des fréquences particuliéres. Dans ce cas, la fréquence
d'échantillonnage sera au moins celle prévue a l'annexe I. Les exploitants du secteur alimentaire
prennent cette décision dans le cadre de leurs procédures fondées sur les principes HACCP et les
bonnes pratiques d'hygiéne, en tenant compte des instructions concernant i'utilisation des denrées
alimentaires.

La fréquence d'échantillonnage peut étre adaptée a la nature et a la taille des entreprises du
secteur alimentaire, pour autant que la sécurité des denrées alimentaires ne soit pas menacée.

Article 6 : Dispositions particuliéres concernant les essais et I'échantillonnage

1.

2.

Les méthodes d'analyse ainsi que les plans et méthodes d'échantillonnage définis & l'annexe 1|
sont appliqués comme méthodes de référence.

Des échantillons sont prélevés sur les lieux de transformation et le matériel utilisé dans la
production de denrées alimentaires lorsque ces prélévements sont nécessaires pour s'assurer du
respect des critéres. Pour ces prélévements, la norme ISO/DIS 18593 est utilisée comme
méthode de référence. Les exploitants du secteur alimentaire qui fabriquent des denrées
alimentaires prétes a étre consommeées susceptibles de présenter un risque pour la santé publique
lié & Listeria monocytogenes prélévent des échantillons sur les lieux de transformation et sur le
matériel utilisé en vue de détecter la présence de Listeria monocytogenes dans le cadre de leur

plan d'échantillonnage.

Le nombre d'unités a prélever suivant les plans d'échantillonnage définis & l'annexe I peut étre
réduit si I'exploitant du secteur alimentaire est en mesure de démontrer, par une documentation
historique, qu'il dispose de procédures efficaces fondées sur les principes HACCP.




W ——————

4. Si les essats visent a évaluer précisément l'acceptabilité d'un lot de denrées alimentaires ou d'un

procédé déterminé, il faut respecter au minimum les plans d'échantillonnage définis a I'annexe 1.

. Les exploitants du secteur alimentaire peuvent utiliser d'autres procédures d'échantillonnage et

d'essai lorsqu'ils sont en mesure de démontrer, a la satisfaction de l'autorité compétente, que ces
procédures fournissent des garanties au moins équivalentes. Ces procédures peuvent prévoir le
recours a d'autres sites d'échantillonnage et a des analyses de tendances.

Des essais fondés sur d'autres micro-organismes et limites microbiologiques connexes ainsi que
des essais fondés sur des analytes non microbiologiques ne sont autorisés que pour les critéres
d'hygiéne des procédés.

Le recours & d'autres méthodes d'analyse est autorisé lorsque les méthodes sont validées par
rapport & la méthode de référence définie a I'annexe I et, s'il s'agit de méthodes commercialisées,
certifiées par une tierce partie, conformément au protocole défini dans la norme EN/ISO16140
ou a d'autres protocoles analogues reconnus au niveau international.

Si l'exploitant du secteur alimentaire souhaite utiliser d'autres méthodes d'analyse que les
méthodes validées et certifiées décrites a l'alinéa 3 ci-dessus, ces méthodes doivent étre validées
conformément aux protocoles reconnus au niveau international, et leur utilisation doit étre
autorisée par l'autorité compétente.

Article 7 : Résultats insatisfaisants

1.

W

Lorsque les essais fondés sur les critéres définis a I'annexe I donnent des résultats insatisfaisants,
les exploitants du secteur alimentaire prennent les mesures indiquées aux paragraphes 2 et 3 du
présent article ainsi que les mesures correctives définies dans leurs procédures HACCP et les
autres mesures nécessaires pour protéger la santé des consommateurs.

Ils prennent en outre des mesures qui leur permettront de découvrir la cause des résultaty
insatisfaisants en vue de prévenir la réapparition de la contamination microbiologique
inacceptable. Ces mesures peuvent comporter des modifications des procédures fondées sur los
principes HACCP ou des autres mesures de controle de I'hygi¢ne des denrées alimentaires en
vigueur.

. Lorsque les essais fondés sur les crit¢res de sécurité des denrées alimentaires définis aux

chapitres 1 et 2 de l'annexe [ donnent des résultats insatisfaisants, le produit ou le lot de denrées
alimentaires est retiré ou rappelé.

Cependant, les produits mis sur le marché, qui n'en sont pas encore au stade de la vente au détail
et ne remplissent pas les critéres de sécurité applicables aux denrées alimentaires, peuvent étre
soumis a un traitement supplémentaire destiné a éliminer le risque en question. Ce traitement ne
peut étre effectué que par des exploitants du secteur alimentaire autres que ceux du commerce de
détail.

L'exploitant du secteur alimentaire peut utiliser le lot a d'autres fins que celles auxquelles il était
destiné a l'origine a condition que cette utilisation ne présente aucun risque pour la santé
publique ou la santé animale et a condition que cette utilisation ait été décidée dans le cadre des
procédures fondées sur les principes HACCP et les bonnes pratiques d'hygiéne, et autorisée par

'autorité compétente.

Si les résultats concernant les critéres d'hygiéne des procédés sont insatisfaisants, les mesures
prévues aux chapitres 3 et 4 de 'annexe | doivent étre prises.

Article 8 : Analyse de I’évolution

Les exploitants du secteur alimentaire analysent I'évolution des résultats des essais. Lorsqu'une
évolution approchant des résultats insatisfaisants est observée, ils prennent sans retard injustifié des

-
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mesures appropriées pour corriger la situation en vue de prévenir l'apparition de risques—

. . - —
microbiologiques.

Article 9 : Révision

Le présent réglement fera l'objet d'une révision destinée a tenir compte des progrés scientifiques,
technologiques et méthodologiques ainsi que des micro-organismes pathogénes émergents dans les
denrées alimentaires et des informations fournies par les évaluations des risques.

Article 10 : Le Directeur Exécutif de I’ Autorité Sanitaire Halieutique est chargé de I’exécution du
présent arrété qui sera enregistré et publié au Journal Officiel de la République.

Article 11 : Le présent arrété entre en vigueur aprés trois mois de la date de sa signature
indépendamment de son insertion au Journal Officiel de la République.

Fait a Antananarivo, le 25 AoGt 2017.
GILBERT Francaois.

ANNEXE |

Critéres microbiologiques applicables aux produits de la péche et de I’aquaculture y conipris
les mollusques bivalves et le caviar d’esturgeon en vue de I’exportation

Chapitre 1. Critéres de sécurité applicables aux produits de la péche et de I’aquaculture y compris
les mollusques bivalves

Chapitre 2. Critéres de sécurité du caviar d"esturgeon.

Chapitre 3. Critéres d'hygiéne des procédés applicables aux produits de la péche et de ["aquaculture
y compris les mollusques bivalves.

Chapitre 4. Critéres d’hygiéne des procédés du caviar d'c.itrgeon

Chapitre 5. Régles générales de prélévement et de préparaiion (25 échantillons & analyser



Chapitre 1. Critéres de sécurité applicables aux produits de la péche et de aquaculture y compris les mollusques bivalves

Plans i
Micro-organismes/toxines, | d'échantil- Limites (%) Méthode !
Catégorie de denrées alimentaires ) lonnage (') d'analyse de Stade d'application du critére |
Métabolites référence (%) '
N ¢ m M
[. Produiis de la péche y compris les . 0 100 ufele () NF EN ISO Produits mis sur le marché pendant leur durée de
mollusques bivalves crus ou cuits 11290-2 (%) conservation ‘
préts & ctre consommés pouvant | Listeria monocytogenes NFENISO A S — o W
favoriser développement de /. 0 250 (6 Avant que la denrée alimentaire n'ait quitté le controle
monocylogenes : Abscace das () 112%0-1 immédiat de |'opérateur qui I'a fabriquée |
2. Produits de la péche y compris les
mollusques bivalves crus oy cuits | NFENISO | Produits mis sur le marché pendant leur durée de
préts a ftre consommés ne Listeria monocytogenes 3 9 Wil 11290-2 C ti
favorisant pas le développement Al o
de L. monocytogenes (')
; 230 NPP/100g de chairet | NFENISQ | Produits mis sur le marché pendant leur durée de
e : 8
3. Mellus:'tes bivalves vivants Eeoli() i) 0 de liquide intervalvaire TS 16649-3 conservation |
4. Tot produit de la péche y ] NFENISO | Produits mis sur le marché pendant leur durée d |
cuinpris les mollusques bivalves | Salmonella [l 5 0 Absence dans 25¢ 6579 cunc.crlva:Ton - PR SO |
vivants, crus, cuits [ ’ |

(") n = nombre d'unités constituant I'échantillon; ¢ = nombre maximal de résultats pouvant présenter des valeurs comprises entre m et M, pour le nombre d'échantillons n réalisé.
(%) Pour les points 1 44, m=M
(%) Iy a lieu d'utiliser I'¢dition la plus récente de la norme.

(*) Ce critére est applicable lorsque le fabricant est en mesure de démontrer, 4 la satisfaction de Iautorité compétente, que le produit respectera la limite de 100 ufc/g pendant la durée de
conservation. L'exploitant peut fixer, pendant le procédé, des valeurs intermédiaires suffisamment basses pour garantir que la limite de 100 ufc/g ne sera pas dépassée au terme de la
durée de conservation.

() 1 ml d'inoculum est déposé sur une boite de Pétri d'un diamétre de 140 mm ou sur trois boites de Pétri d'un diamétre de 90 mm.

(°) Ce critére est applicable aux produits avant qu'ils ne quittent le contrble immédiat de I'exploitant du secteur alimentaire, lorsque celui-ci n'est pas en mesure de démontrer, 4 la
satisfaction de Iautorité compétente, que le produit respectera la limite de 100 ufc/g pendant toute la durée de conservation.

ELE



(") Les produits pour lesquels pH <44 ou aw<0,92, les produits pour lesquels pH <50 et aw <094, les produits & durée de conservation inférieure & cing jours appartiennent
automatiquement & cette catégorie. D'autres catégories de produits peuvent aussi appartenir A cette catégorie, sous réserve d'une justif.cation scientifique.

(*) E. coli est utilisée ici comme indicateur de contamination fécale.

(%) Echantillon groupé comprenant au moins dix animaux différents.
Interprétation des résultats des analyses

Les limites indiquées s'appliquent a chaque unité d'échantillon analysée.

Les résultats des analyses révélent la qualité microbiologique du lot contrdlé (ces résultats peuvent aussi étre utilisés pour démontrer Iefficacité de
'application du systéme HACCP ou des bonnes praticues d'hygiéne dans le cadre du procéde).

Listeria monocytogenes dans les produits de la péche préts & étre consommés permettant le développement de Listeria. monocytogenes avant qu¢ la
denrée alimentaire n'ait quitté le contrdle immédiat de 'opérateur qui I'a fabriquée, lorsque celui-ci n'est pas en mesure de démontrer que ces produitg ne
dépasseront pas la valeur limite de 100 ufc/g pendant leur durée de conservation:

- qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées indiquent I'absence de la bactérie,
- qualité insatisfaisante lorsque la présence de la bactéric est détectée dans une unité de 'échantillon.

Listeria monocytogenes dans les autres produits de la péche préts & étre consommes :

- qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont <a la limite,
~ qualité insatisfaisante lorsque I'une des valeurs observées est > & la limite.

Salmonella dans tout produit de la péche:

qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées indiquent ['absence de la bactérie,
- qualité insatisfaisante lorsque la présence de la bactérie est détectée dans une unité de I'échantilion.

E. coli dans les mollusques bivalves vivants:

- qualité satisfaisante lorsque la valeur observée est <2 la limite,
- qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée est > 4 la limite.

viE
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Chapitre 2. Critéres de sécurité du caviar d’esturgeon
“ - Plans |
) o Micro-organismes/toxines, | d'échantil- Limites () Méthode
Catégorie de denrées alimentaires ) lonnage (') d'analyse de Stade d'application du critére
Métabolites Référence ()
N | C m M
NF its mi ' ! d
. Lisieria monccylopenes g 0 Abmesoe dans 258 ENISO Produits r!'llS sur le marché pendant feur durée de
Caviar d'esturgeon crus ou 11290-1 conservation
pasteurisé, salé ou non —
Salmonella 5 0 Absence dans 25¢ | NF EN IS0 6579 Produits IT“S sur le marché pendant leur durée de
conservation

("} n = nombre d'unités constituant I'échantillon, soit égal au nombre d’unité de conditionnement du produit; ¢ = nombre maximal de résultat pouvant

présenter une valeur supérieure a la limite.

(%) 11'y a lieu d'utiliser I'édition la plus récente de la norme.

() m=M pour le caviar

L]

Listeria monocylogenes dans le caviar d’esturgeon :

Interprétation des résultats des analyses

- qualité satisfaisante lorsque la valeur observée indiquent I'absence de la bactérie,
~ qualité insatisfaisante lorsque la présence de la bactérie est détectée dans I'échantillon

Salmonella dans le caviar'd’esturgeon !

-~ qualité satisfaisante lorsque la valeur observée indiquent I'absence de la bactérie,
= qualité insatisfaisante lorsque la présence de la bactérie est détectée dans I'échantillon




Chapitre 3. Critéres d’hygiéne des procédés applicables aux produits de la péche et de 'aquaculture Y compris les mollusques bivalves,

Plans
ST Micro- N . P Stad
Catégorie de denrées . . d'échantil- Limites Méthode d'analyse e
alisicitiies "QWWOHIIG, lonnage (') de Référence () d'apph!:atmn du Action en cas de résultats insatisfaisants
métabolites = critére
n - m
i Améliorations de 'hygiéne de production et
. F
E.col S| 2| tufeg 10ufelg | NFISO 16649-2 r&fmfmd“ améliorations de la sélection etou de I'oelgine des
. maiéres premidres
| ‘ ;
I Produits décortiqués, St . :
S 5 aphylocoques & NF EN S0 6888-1 Fin du procédé de o ,
décoquillés, ou ététés o 3| a2 100 ufelg 1000 ufc/g ol Améliorations de 'hygiéne de production
de crustacés cuits coagulase positive ou2 fabrication
. Qo x wy ot Améliorations de 'hygiéne de production e{
Microorganismes procédé
30417 ’ 5 2 | 50000ufe/g | 500000 ufc/g | NF EN ISO 4833-1 Ezrffation - améliorations de la sélection et/ou de Vorigine des
matitres premiéres
' y Améliorations de I'hygiéne de production et
g E.coli 512 1 ufe/g 0ufc/g | NFISO 16649-2 z;:c:lion e améliorations de la sélection etou de I'origine des
I 2. Produits entiers de j maiéres premiéres
| crustacés cuits . - . : Améliorations de I'hygiéne de production el
| ;‘,“C‘""”‘“s“‘m S| 2 | 10000ufclg | 100000ufc | NFENISO 483 2:;;2”0?“‘“ amélorations e a sélection tlou de lorigie des
| matiéres premiéres
I~ Améliorations de 'hygiéne de production et
{ - meliorations ygiene de production ¢
' Ecoli 5 |2 10 ufe/g 100ufelg | NFISO 16649-2 2;:;{1]. - e améliorations de la sélection et/ou de I"origine des
| matiéres mm
|
| S(quuai : Fin du procédé de Améliorations de Mhygiéne de product
i 3. Produits décortiqués, | coagulase oosiive 5 2 100 ufe/g 1000 ufe/g | ENSO 6888-1 ou 2 fabrication méliorations de I'hygiéne de production
| Goeompillés, ou ttels Sulf Fin du procédé de | Améliorations de la sélection evou e I'origine des
| de crustacés crus Anagrobies Sulfito- in du e iorations de la slection et/ou de I'origine
| Réducteurs (ASR) | 2| 0wl | 100ueg | NFISOIs23 | P maliéres premiéres |
' ‘ . . l Améliorations de hygiéne de production e
i Ml. A b 2 | 100000 ufc/g | 1000000 ufc/g | NF EN1SO 48331 ?.:t;r‘ii:aﬁon . améliorations de Ia sélection et/ou de l'origine des
-| i matires premitres
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Micro-

Plans

Catégorie de denrées ; : d'échantil- Limites Méthode d'analyse i ' \
; : organismes/toxines, lonnage (1) { d'application du Action en cas de résultats insatisfdisants
alimentaires ) de Référence () ;
métabolites critére
_ n ¢ m M
. Ameéliorations de I'hygiéne de production et -.
E.coli s |2 10 ufe/g 100ufy | NFISO 16649-2 1;3:“ PRSI | aionstian de 1 sflation et/ou de lorigine des |
. Produits entiers de Anaérobies Sulfito- Finduprocédé de | Améliorations de la sélection et/ou de Iorigine des
crustacés crus Réducteurs (ASR) ' 4 Vvl Wi NEJS01S 243 fabrication matidres premiéres
. . . Améliorations de hygiéne de production e1 |
M I Fi procédé d T
‘jo‘fg’mg“""’” ¢ S | 2 | 10000ufclg | 100000ufely | NFENISO 48331 fal?h?:cﬁon © | ameliorations de la sélection eou de lorigine des
maliéres premiéres
: ” ; Améliorations de I'iygiéne de production et n
E.coli 3§02 10 ufclg 100ufclg | NFISO 166492 Salipuih | i s & sélection etlou de I"origine des
¢ fabrication &
. Produits entiers de matiéres premiéres
poissons crus y : s ; :
compris anguilles ; . Améliorations de I'nygiéne de production et
Microorganismes 4 5 9 10000 ufe/g 100 000 ufc/g | NF EN ISO 4833-1 Fin c.Iu M % améliorations de la sélection et/ou de l'origine des
30°C fabrication s .y
matiéres premiéres
sdé Améliorations de I'vygiéne de production
E.coli 5 2 10 ufe/g 100 ufc /g NF ISO 16649-2 En}:;:aﬁon de améliorations de la sélection et/ou de I"origine des
matiéres premiéres ‘l
6. Produits entiers de . Finduprocédéde |. -
poissons écaillés et Sfaphy(ocaqufs‘a 5 2 100 ufe/g 1000 ufe/g | ENAISO 6888-1 ou 2 f:.hni:u ® | Améliorations de I'hygiéne de production |
) coagulase positive \ lon | |
céphalopodes crus - —
. . : Fin du 46 de Améliorations de I'nygiéne de production et
Microorganismes & S| 2| 100000ufg | 1000000ufifg | NFENISO483:l | S ROV | cubtioraions de la slecion tiow de Vorigine des
30°C matiéres premitres
i 2 Améliorations de I'nygiéne de production et
E.coli 5 2 10 ufc/g 100ufe/g | NFISO 16649-2 E;fmwdé G améliorations de la sélection et/ou de I'origine des
matiéres premiéres
7. Filets, morceaux de Staphylocogues & i Fin du procédé de éliorations de I'hygiéne de production
poissons et congulase positive 5 2 100 ufe/g 1000 ufo"g EN/SO 6888-1 ou 2 fabrication Améliorations yei productio
céphalopodes crus
8o ’ . Améliorations de 'hygiéne de production et |
Microorganismes 4 5 2 100 000 ufc/g | 1000000 ufe/g | NF EN ISO 4833-1 . ?“ I_ e améliorations de la sélection et/ou de l'origine des
30°C fabrication . premitres
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E.coli 5 10 ufc/g 100ufc/g | NFISO 1;649-2 ];:::;rﬁe e :‘:;::;f‘:ﬂ? dd: :;h:moieeﬁl:z?j:;me des
S matiéres premiéres
I o— f;‘;’;mhy:‘;e”x;; 5 100ufcls | 1000ufely | ENASO 6888-1 ou2 2::;“";‘:’”6 % | Amétioraions de Phygito de prodiction
e 5 100000 uig | 10000 ufcly | NPENISO4gss. | fin o procédéde Crmainapey lﬁiﬁ::eo:\:uT:j‘::;m des
- matiéres premiéres | ]
i E.coli 5 I ufe/g 100 ufe/g NF 1SO 16649-2 2;‘::”‘:;%& :::li:i.:r:a‘:::;smd:: :r:’;’gf;:i’;d:z“}o; ; des
| _ matiéres premiéres
A it : :f:‘; ‘I:;:”:Q‘:l’:e 5 100wl | 1000ule | ENASOGSSB-1ou | (i MPIORE | ion e hygione de production
[ - Ty R .
;:;fg"" Bt 5 1000 ufelg | 10000ufefg | NF EN ISO 4833-1 :;::;mﬁé " ﬂﬂmﬁ?ﬂgﬁ: ea?;:d % T-E:s;nc des
matiéres premiéres
E coli 5 10 ufe/g 100 ufe/g NF IS0 166492 E::;:::me % :T":;.:LO;:::‘SS%C :;hzflt:cr:o?lceﬂ-;f l:!? ill‘.‘::rf;inc des
matiéres premiéres
::;‘:'u:z:":;;i 5 100 ufe/g 1000 ufc/y | ENAISO 6888-10u 2 2::;5;“‘" % | Ametiorations de Thygitse dé prodkiction
N Fin du prockdé de Amé!iora?ions des conditit.ms de produc‘tiqn .c!
Levures et moisissures 5 1 000 ufe/g 10000 ufe/g | NF (SO 21527-2 fabrication m:::up::; ::el: sélection et/ou de Iorigine des
Activité de P'eau I 075 NF 1S0 21807 Ei:;w* Aoioe s bund e &4 P“’d""ﬁ"’i ~
E.coli s 10 ufelg 00uiclg | NFISO lesaga | pincProcedede :::E:::ut:;? dzi::egll:;fu?ﬂ::ﬁo:: ine des
matiéres premi
! Ziiiiq"i?.“ﬁi‘.‘: e m:xm:e 5 100ufelg | 1000ufe/g | ENASO 68881 0u2 ;'::;u"‘f R P —
ot et to0o0ug | 10 | NFENISOAgs [ pheh Poekiede prepives iﬁiﬁ;ﬁ: izt
matiéres premi

14 -
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12. Mollusques bivalves
décoquillés cuits

: Améliorations de "h"_'_? productionr et ]
: ! Fin du procédé de ] : ' |
E.coli 1 ufelg 10ufelg | NFISO 166492 fabrication me’ll_mrauonsc.l: @ s etion evlou de ['origie des
matieres premieres
Staphylocoques & Fin du procédé de | ey i o
ase posiive 100 ufe/g . 1000 ufg | EN/ISO 6888-10u2 fabricat | Améliorations de 'hygiéne de production
) . Améliorations de I'hygiéne de production et 1
Microorganismes 4 i Fin du procédé d o w ) l |
006 1000ufe | 198000 uicig | NFENISO 48331 f:;ﬁ:aﬁon . améliorations d la seection etou de origine s
. matiéres premiéres

{1) n = nombre d'unités constituant I'échantillon; ¢ = nombre maximal &= esultats pouvant présenter des valeurs comprises entre m et M, pour le nombre
d'échantillons n réalisé.

%) 11y a lieu d'utiliser I'édition la plus récente de la norme.

Interprétation des réssltats des analyses

Les limites indiquées s'appliquent a chaque unité d'échantillon analysée

Les résultats des analyses révélent la qualité microbiologique du procade comarile.

E. coli:

- qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées somt <m,
~ qualité acceptable lorsqu'un maximum de c/n'valeurs se situe eatre m 2t M, =t que le reste des valeurs observées est <m,
- qualité insatisfaisante lorsqu'une ou plusieurs valeurs observées soat > M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se'situent entre m et M.

Staphylocoques a coagulase positive:

- qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont < m,
~  qualité acceptable lorsqu'un maximum de c/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,
- qualité insatisfaisante lorsqu'une ou plusieurs valeurs observées sont > M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se situent entre m et M.

Anaérobies Sulfito-Reducteurs (ASR)

- qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont <m,
- qualité acceptable lorsqu'un maximum de c/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est < m,
- qualité insatisfaisante lorsqu'une ou plusieurs valeurs observées sont>M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se situent entre m et M.

“ :

]
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Microorganismes a 30°C :

- qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont < m,
- qualité acceptable lorsqu'un maximum de c/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,

qualité insatisfaisante lorsqu'une ou plusieurs valeurs observées sont > M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se situent entre m et M.

vires ot moisissures : m=M

-"Ja"'tzé satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont < m,
¢ acceptable lorsqu'un maximum de ¢/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,

Juad
i
aul
1"

vite de 'eau (aw) :

- qualité safisfaisante lorsque la valeur observée est <4 la limite,
- qualit¢ insatisfaisante lorsque la valeur observée est > 4 la limite.

! ité msatlsfalsante lorsqu'une ou plusieurs valeurs observées sont > M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se situent entre m et M.
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Chapitre 4. Critéres d’hygiéne des procédés du caviar d’esturgeon

Plans
Micro- A . £ Stad
Catégorie de denrées ; . | déchantil Limites (*) Méthode d'anal :
i organismeshoxines, | o000 S (’,';' d'application du Action en cas de résultats insatisfaisants
métabolites critére
n ¢ m M } .
Il |
5 ; Améliorations de 'hygiéne de production ‘
Microorganismes & ! Fin du procéd TRESERE
300 5 | 2 1000ufelg | 10000 ufelg | NFENISO 4833-1 t'al:ri:ation i améliorations de la sélection evou de l'origine des |
|: matiéres premiéres .
1 . Améliorations des conditions de productiaﬁ el “_.|
jar d' 8 ' Fin du procédé de |
L E;:a:.odn:s:;rgm Levures s [2 | sug | soufdg [ NFISOZISZERZ | 0liPO améliorations de 1a sélection et/ou de I'origine des |
! | matiéres premiéres J
. Améliorations des conditions de production et
. Fin du procédé
Moisissures 5 2 Sufclg 50 ufc/g NF IS0 21527-2 f::zrcil:aﬁon % améliorations de la sélection et/ou de I'origine des !
maliéres premiéres |
, . ' - Améliorations de I'hygiéne de production e!
;ﬁolmc‘“"sa’“"“m S | 2 | 5000ufe = SMMsicly | NFENISO 48331 ;a'::;:m"’“d‘ % | sétioeations e la sélection elou de Forigine des
matiéres premiéres
- ; i Améliorations des conditions de production et B
2. Cawaracliéesturgeon Tevarss 5 2 Sufcg S iog NF 180 21527-2 Eﬁ::a:;:cm de améliorations de la sélection eVou de |'origine des
crus § | matiéres premiéres
Améliorations des conditions de production et a
| Fin du procédé de 0 ; i
Moisissures 5 2 10 ufeg By | NFISO 2152722 fal;:atiun améliorations de la sélection et/ou de I'origine des
] matiéres premiéres
: : : Améliorations de I'hygiéne de production et|
Microorganismes 4 Fin du procédé de i, A
3 0‘, Cm 512 Aiteation améliorations de la sélection et/ou de l'origifie des
matiéres premiéres
Améliorations des conditions de production et |
o Fin du procédé de ek
3. E:m;mﬁ“’“ Levures s | o ot améliorations de a sélection evou de I'origizne des
matiéres premiéres i
| B du orockdé de Améliorations des conditions de production et
Moisissures s 1o Pt améliorations de la sélection etiou de I'origine des
i matiéres premiéres
-

e
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| Finduprocédéde | Améliorations de I'hygiéne de productiosi et
Coliformes 5 0 0ufclg NEV 08-050 fabrication améliorations de la sélection et/ou de I'origine des

Lo, T . ‘ matiéres premiéres

[ # out caviar

i d’esturgeon Fin du procédé de Améliorations de I'hygiéne de production

' Staphylocoques & s |0 0 ufclg EN/ISO 6888-1 u2 | fabrication

| coagulase positive A

l Anaérobies Sulfito- Findu procédé de | Améliorations de la sélection et/ou de I"origine des
Réducteurs (ASR) s | o 0 ufelg” BN fabrication maires premicres

(') n = nombre d'unités constituant I'échantillon, soit égal & une unité de conditionnement du produit; ¢ = nombre maximal de résultat pouvant présenter

une valeur supérieure a la limite.
(%) [y a lieu d'utiliser I'édition la plus récente de la norme.
{") m=M pour 4 et 3 concernant les levures et moisissures
Interprétation des résultats des analyses

Les limites indiquées s'appliquent & I'échantillon analysé.

Les resultats des analyses révélent la qualité fnicrobiologique du procédé contrdlé.
Coliformes :

qualité satisfaisante lorsque la valeur observée indiquent I'absence de la bactérie,
-~ qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée indique la présence de la bactérie.

Staphylocoques a coagulase positive:
- qualité satisfaisante Jorsque la valeur observée indiquent 'absence de la bactérie,
-~ qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée indique la présence de la bactérie.
Anaérobies Sulfito-Reducteurs (ASK) .
- qualité satisfaisante lorsque la valeur observée indiquent I'absence de la bactérie,
~  qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée indique la présence de la bactérie.

Microorganismes a 30°C dans tout caviar :

qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont <m,

- qualité acceptable lorsqu'un maximum de c/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,
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- qualité insatisfaisante lorsqu'une ou plusieurs valeurs observées sont > M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se situent entre m et M.
Levures dans le caviar crus salé ounon :

~ qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont <m,

- qualité acceptable lorsguam maximum de o/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,
- qualit¢ insatisfaisante lorsqz’'me ou plusieurs valeurs observées sont > M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se situent entre m et M.

Moisissures dans le caviar crus salé oz

- qualité satisfaisante lorsque sommes Jes waeurs observées sont <m,
- qualité acceptable lorsqu'un maxmmms de <= valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,
- qualité insatisfaisante lorsqu'une o pilesiears valeurs observées sont > M ou lorsque plus de c/n valeurs se situent entre m et M.

Le\« ures dans le caviar doux pasteurisé :

- qualité satisfaisante lorsque la valeur chservée mdigaent I'absence de la bactérie,
- qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée mdigue la présence de la bactérie.

Moisissures dans fe caviar doux pasteurisé :

- qualité satisfaisante lorsque la valeu. observés mdgment fabsence de la bactérie,
- qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée mdigue ks geésence de la bactérie.

Chapirre 5. Régles générales de prélévement et de préparation des échantiions 2 analyser

En l'absence de régles plus spécifiques concernant le'prél'u-dhm des échantillons a analyser, il convient de se référer aux normes
corespondantes  de 180 (Intemational ~Organisation - for Semwdigston) ot aux  lignes directrices du Codex  Alimentarus,
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ANNEXE Il

Les études visées a l'article 4, paragraphe 2, comprennent :

- la détermination des caractéristiques physicochimiques du produit, telles que pH, aw, teneur en sel,
concentration des conservateurs et systeme d'emballage, compte tenu des conditions d'entreposage et de
transformation, des possibilités de contamination et de la durée de conservation prévue,

- la consultation de la littérature scientifique disponible et la recherche d'informations sur les
caractéristiques de développement et de survie des microorganismes concernés.

Le cas échéant, 'opérateur du secteur alimentaire méne, sur la base des études susmentionnées, des études
complémentaires pouvant comporter;

~ I'élaboration de modeles mathématiques prédictifs pour la denrée alimentaire en question, en utilisant
des facteurs de croissance ou de survie critiques pour les micro-organismes concernés présents dans le
produit,

-~ des essais visant a étudier la capacité du micro-organisme en question inoculé de maniére appropriée &
se reproduire ou & survivre dans le produit dans différentes conditions d'entreposage raisonnablement
prévisibles,

—des études visant & évaluer la croissance ou la survie des micro-organismes en question qui peuvent étre
présents dans le produit pendant sa durée de conservation dans des conditions de distribution,
d'entreposage et d'utilisation raisonnablement prévisibles.

Les études susmentionnées tiennent compte de la variabilité inhérente au produit, aux micro-organismes en
question ainsi qu'aux conditions de transformation et d'entreposage.




