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Annexe 1 a Parrété n°293-19 du 9 joumada 11 1440 (15 février 2019) fixant la liste et les limites des criteres

microbiologiques autorisées dans les produits primaires et les produits alimentaires
(9830 ua « 2025/12/18 ki 7466 22, L € - 2025/09/16 fa ki 2234.25 o & jiduall ) Jilly dagally o sl a5)

Partiel : CRITERES DE SECURITE

1°- Critéres de sécurité relatifs aux viandes de boucherie

) yulaa ;] 53

50 5ad) a galy Allaial) AaSlod) julaa — 1

réfrigerées ou congelées
Ao gall ye gl dpiia sall aladll
3anall i 3yl

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
cilaiial) gl | Sl g a gamdl/adi ol i) 34 ddad 3 gaal) Cmadail) Ads 5
Carcasses ou demi-carcasses, Salmonella n=5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
réfrigérées ou congelées ) Sl (8 (g yma e
) 33 yrall luadll Caad ) Ciluadll
Blaall
Pieces conditionnées ou non, Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché

Gsmd) (3 (s pre e

2°. Critéres de sécurité relatifs aux viandes hachées, aux préparations de viandes et aux viandes séparées mécaniquement de boucherie
Lilan Aluadall a galll g o gadll &l panioun g da g sdall 3 ) Jad) a gads ddlaial) Aadladd) julae -2

viande d'autres espéces que les
volailles destinées a étre consommées
cuites
2ad dga gall Gl sl e 5 Al ) gl
34 grhaa LS

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
cilaiiall oy | bl g a gandl/adi ) cilial) 34 ddad 3 gaal) Gabail) s ya
Viande hachée et préparations de Salmonella n=5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
viande d’autres espéces que les Ol (A a9 yme =il
volailles destinées a étre consommées
crues
demd Aga sall sl 2 5 Al gl
55 LS
Viande hachée et préparations de Salmonella n=5, c=0 non détecté/10g Produit mis sur le marché

Gl (8 U5 e e




Mollusques et crustacés cuits (entiers
ou décortiqués et décoquillés)

Viandes séparées mécaniquement, Salmonella n=5, ¢c=0 non détecté/10g Produit mis sur le marché
autre que les volailles Ol (8 a9 yma e
o)l e LilKae Al adal) o galll
3°. Critéres de sécurité relatifs aux viandes de volailles
Ol sl agady Aalatiall dadud) julaa -3
MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
cilaiial) gl | bl g agandl/ adil ol liml) 33 Al 2gaal) Giadail) A e
Carcasse de volailles entiére ou pieces | Salmonella n=5, c=0 non détecté/25¢g Produit mis sur le marché
de découpe ) Ol (B a9 ymae e
Viandes hachées et préparations de Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
viande de volailles destinées a étre Sl (& (g yma mila
consommeées cuites
LeSlgriunl duai Aga sall (al 5l
Viandes séparées mécaniquement Salmonella n =5, c=0 non détecté/10g Produit mis sur le marché
LS lSs0 Aluaial) o sall Gl (A s pna e
Foie gras cru, apats crus Salmonella n =5, ¢=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
Zl) Tl 5 ol a3l A<l el 3 g smn e
4. Critéres de sécurité relatifs aux produits de la péche
Aual) ciladies ddletial) dadd) yulaa -4
MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
Glatial) ol alad g ‘a‘ywd\/ ﬁﬁ\)@i\ Gl 35 Adad 3 gaal Camaail) Al 4a
Mollusque bivalves vivants et E.coli n =5, c=1 m=230 NPP/100 g Produit mis sur le marché pendant
échinodermes, tuniciers et de chair et liquide sa durée de conservation
gastéropodes vivants intravalvaire 8 A Geudl & (g ra il
all el padl &l gd by &l M=700 NPP/100 g alnia
Cilpas hadl g ol 51 g alall CILS 5 Qe chair et liquide
ol intravalvaire
- Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
8 A 3l B 5 e e
adais
Salmonella n =5, c=0 non détecté/25¢g Produit mis sur le marché pendant

sa durée de conservation




sl ALalS) Aa gadaall iy il il sa
(23;.4 s sl B ke

58 A (3 gl 3 (5 jme e
-

Listeria n =5, ¢c=0 100 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
sadurée de conservation
55 OO (3 sudl b a5 yme e
adais
Crustaceés crus entiers Salmonelles n =5, ¢c=0 Non détecté /25¢g Produit mis sur le marché pendant
3l ALK el sl sa durée de conservation
Crustacés crus décortiqués ou queues Salmonelles n =5, c=0 Non détecté /25¢g Produit mis sur le marché pendant
3 yadiall ol 3 pddall dall i sa durée de conservation
Produits de la péche fabriqués a partir | Histamine n=9,c=2 m =100 mg/kg Produit mis sur le marché pendant
d'espéces de poissons associées & une M=200 mg/kg sadurée de conservation
granqe quan'Eité d'histidine 58 A Gaudl 8 (g ma il
gl g Calial (e dxiiadll auall Ciladia adada
o 808 A Ayl el (0
(i)
Produits de la péche ayant subi un Histamine n =9, c=2 m =200 mg/kg Produit mis sur le marché pendant
traitement de maturation aux enzymes M=400 mg/kg sa durée de conservation
dans la saumure, fabriqués a partjr B8 A G gl (8 (ag yra pxiia
d’especes de _poissons associees a une alaia
grande quantité d’histidine
=il Lhiallae il Al anall cilatia
e driadll 5 mlaall L) 8 ey 3V
e 5mS AaSs ddag yall Gl Gilial
Sauce de poisson produite par Histamine n=1,¢c=0 400 mg/kg Produit mis sur le marché pendant
fermentation de produits de la péche sa durée de conservation
Clatie pedd (e daiiall clad) Lalia B8 A G gl (8 g pme ik
2l adais
Poissons, crustacés et mollusques _ n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
congelés et surgelés Entérobactéries M=10000 ufc/g sa durée de conservation
saanall Gl ga )l g il il 5 ellansd) 38 A 9 suall (& (g yrae e
Lay s Banall 5 akaia
Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché pendant

58 U8 (3 el 3 s e e

sa durée de conservation
1




Poissons tranchés, panés ou non, filets
de poissons frais, réfrigérés, congelés
ou surgelés
) i 58 siall sl i)
3aaall o 32 yual) A LAl Slaly)
[ETBNELVERN Y

Entérobactéries

n =5, c=2

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

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 DU gl (B 5 e e
alnes

Salmonella

n=5,¢=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
58 DA Gpudl 3 (a5 yee e
alais

Poissons fumés (semi conserves)
(<) naa) 405) Las2a)) @llan)

Salmonella

n =5, c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 A G pudl 3 a5 yre i
alass

Listeria

n =5, ¢c=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Eﬁdhéﬂ\‘f&}wé&e
4lhas

Poissons marinés (semi conserves)
(< yuaall 4pd) i) dllany)

Salmonella

n =5, c=0

non détecte/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 O ol (g8 5 e e
adass

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n =5, c=2

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

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
bﬂdhéﬂ\@u@;ﬂcﬁm
1

Listeria

n =5, c=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 A (3l B (ia g re e
alais

Poissons salés (semi conserves)
(<) aaall 4a8) daledll @llan)

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 DU gl (B 5 e e
adaas

Poissons séchés
dainall Sllany)

Salmonella

n =5, c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
aﬁdhéﬂ\@w}ﬂcﬁm
L

Entérobactéries

n =5, c=2

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

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation

7




58 A (3 gl 3 (5 jme e
-

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

i o(AA ke Glatia) dlaud) Glatia
Lb

Salmonella

Entérobactéries

n=5,¢=0

n =5, c=2

non détecté/25g

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

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
558 U (3 sudl b a5 yre e
alass
Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
58 (YA 3 sudl 8 s pne e
adais

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n=1,c=0

10ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 (YA (3 sl 8 s pre e
alaas

Listeria

n =5, c=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
S YA sl (b s pme e
alass

Plats cuisinés a base de poisson cuit

& sthall clandl (a5 juzanall GLLY)!

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
bﬂdhé}d\@u@;ﬂéﬁn
1

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n=1, c=0

10ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
bﬂdhéﬂ\@u@;ﬂcﬁm
L

Entérobactéries

n =5, c=2

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

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Eﬂdké}d\‘fua}fac_m
g

Plats cuisinés a base de poisson cuit
conditionnés sous vide ou sous
atmosphére controlée

& shaall clasd) (a5 juaaall (3LkY)
4 aSalia s (A gl el sa ()50 dnia e

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
aﬁdhéﬂ\@w}ﬂcﬁm
L

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n=1,c=0

10ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation




58 A Gyl o s e i
alhda

we

Hors d’ceuvre a base de poisson
Slaul) 0 laa

Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
M=10000 ufc/g sa durée de conservation
558 U (3 sudl b a5 yre e
alass
Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
M=10000 ufc/g sa durée de conservation
5 VA Gsndl (A s pme e
FUSEEN
Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché pendant

sa durée de conservation
358 JAA (9l (A (g yre e
L

Controle de la stabilité des conserves de poissons :
Incubation de 7 jours a 37°C des échantillons (2 individus).
A I’issue de ce test, aucun bombage ou fuite ne doit étre constaté. La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissées a la température

du laboratoire pendant 1’étuvage ne doit pas dépasser 0.5 unité de pH.
Un défaut de stabilité biologique a 37°C doit entrainer la saisie du lot correspondant

5°- Critéres de sécurité relatifs aux graisses animales

sélacadl &l e ) il ‘.i-.ébd

(Olie) Gasmalins 37 500 a a3 B ol s 32a) lisal) dilias
el oW udall 5 ) s da st Adiall el Slas g5 Btuvées Slas gl G (PH) Aa geadl Aa )y D lis ) lay D FETRERWI ¢ lai) gi AaaDle ¥ Liay) Algd die

PH3=505

Al danll Jaa Lgs cang (upadin 375 )1 s da 0 (B a sl Sl 8N B cue g e

A gaal) ¢ A AL Adlatial) Al julaa-5

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métabolites Gaakal) A ya
cilaiial) gly | Sl g agamdl/ axil sl cilil) A Aol 3 gasl)
Graisses animales d’origine non Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marche
laitiére Sl (B (g e e
3350 e S san Jual (e 43383 3 5
6°- Critéres de sécurité relatifs aux laits et produits dérivés de lait
Sl cladia g Wl ddlaiad) Aadludl julza -6
MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métabolites bl s e

ladial) Glu

cila) g a gamdl/ adil sl

clial) 3 ddad

3 gaad)




Lait cru Salmonella n=5,c=0 non détecté/25ml Produit mis sur le marche
s sl Gomdl b m 5y ke
Préparations en poudre pour Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
nourrissons et aliments diététiques en Ol (B (a9 ymae e
poudre destinés a des fins médicales .
spéciales pour nourrissons de moins de
SiX mois
OG5 ‘?;@2’ A “"U“‘M‘“‘ . flj O™ | Cronobacterspp n =5, c=0 non détecté/10g Produit mis sur le marché
Ué\f‘y pasa “'a““ﬂj‘:"’h"‘ f‘)“‘ (enterobactersakazakii) Gl (8 (s yra i
D) A e JB paa b Aals dpha
Préparations de suite en poudre Salmonella n =5, c=0 non détecté/25¢g Produit mis sur le marché
de suite <) pasiuall (3 e Bl 8 Ly e il
Lait en poudre Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
Glall (3 saisa Bsmall (A (g e il
Entérotoxines n =5, ¢=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marché
staphylococciques Ol (A a9 yma mila
Autres produits en poudre a base de Salmonella n=5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
lait . . é}uﬂ @ U e c:\.m
culalilenlal Al Cilatiia (3 s
Beurre et créme Salmonella n=5,c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marche
3058 5 5y ) Gl (G U2y e il
Crémes glacées Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marché
Aalie cilalid (sl 2 oA re i
Lactosérum en poudre Entérotoxines n=5,c=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marche
Ja)l e 3 staphylococciques Sl (8 (g yma e
Fromages Salmonella n=5,c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marche
. - ‘ A . e
Entérotoxines n =5, ¢c=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marché
staphylococciques Sl (8 (g yma e
Salmonella n =5, ¢=0 non détecte/25g Produit mis sur le marché

Fromage, beurre et créeme fabriqués a
partir de lait cru ou de lait traité & une
température inférieure a celle de la
pasteurisation
Gulall (0 driiaa BG83 )5 (e
ia 0 b el lal) e S
3 i) 3)) A 2 e JE5 ) )a

Gl b s yre e
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7°. Critéres de sécurité relatifs aux ovoproduits
oasd) Gliidiag ddlaiall dadd) julaa -7

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
< . Caahail) s e
ciladiall gl | Sladly agandl/ asil sl cilial) A4 Aol 3 gasl)
Tout type d’ovoproduit ) Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
sl clistia g i S Gl (g s yma i

8°- Critéres de sécurité relatifs aux autres produits alimentaires divers
A giial) o AY) duildal) cladially ddletial) dadld) jules -8

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métak?olites ) Casadatl) A 4a
cilatial) gly | Gladlg agandl/ axil jadl Cilisal) 13 ddad 3 gaal)
Gélatine, collagéne Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
Y S 5 ablall Bl (b o5 y2e e

9°- Critéres de sécurité relatifs aux produits alimentaires préts a étre consommés
gt B Jalad) duiliad) cladially Adlaial) daduad) yulas -9

MATRICE

Sladial) Glu

MICRO-
ORGANISMES /toxines,
métabolites

cila) g a gamdl/ adi) sl

PLAN
D’ECHANTILLONNAGE

clial) 3 ddad

LIMITES

3 gaal)

STADE D’APPLICATION

dﬁhﬂ\“}f

Produits alimentaires préts a étre Listeria monocytogenes n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché pendant
consommeés permettant la croissance (**) sa durée de conservation
de Listeria monocytogenes, autres que
ceux dgs@mes aux nourrissons ou a des adain 3 53 YA (3 gudl 3 (g g yra ke
fins médicales spéciales
S 3 jalad) A aadl calatiall
L] saly rand Al
Lals ik gl 2Y t"‘)ﬂ Listeria monocytogenes n =5, c=0 100 ufc/g (***) Produit mis sur le marché pendant
B sa durée de conservation
mﬁﬂdhdﬂ\gwjﬂc_ﬁn
Produits alimentaires préts a étre Listeria monocytogenes n =5, c=0 100 ufc/g Produit mis sur le marché jusqu’a la

consommeés ne permettant pas la
croissance de Listeria
monocytogenes*, autres que ceux
destinés aux nourrissons ou a des fins
médicales spéciales

date limite de conservation
i @l G s yra il
Ldall o e
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O 3 jalall A1) caladiial)
Lol galy mand Al
Aald gl (gl Y 5l )l

Produitsalimentaires préts a étre Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
consommés contenant des ceufs crus, Bl (A (g yme il
excepté les produits dont le procédé de
fabrication ou la composition
permettent de supprimer le risque
salmonelle
) L B alad) Al dall cilatiall
Ly ¢ il) Gaanll e (g ¢ia3
sl Lgria 44y yla (oS3 Al i)
i gallad) ot A1) (e LS
Produits de charcuterie crus soumis a Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
dessiccation et produits de salaison U me ik
crus I
Adinall 2l sall ) pomniose laie Sl 2
Al daleal) culatinall
“5 =0 Produit mis sur le marché
_ , o Salmonella =0 €= non détecté/25g LR s e e
Graines germées (prétes a étre 5 oudl d
consommees) Produit mis sur le marché : )
i 5 3als) il 534 =5, c=
( HeR) 22 E. coli (STEC) n=5,¢=0 non détecté/25g UR e e
Bl S
Ifruits et Iégumes prédécoupés (préts a Produit mis sur le marché
étre consommés) n =5, c=0 L . s
Salmonella ' non détecte/25g B N
5 ala) lilu Zakala jiad g 4S) 48 Sl A
(gl
Produit mis sur le marché
Jus de fruits et de légumes non E. coli n =5, c=0 Abs/25 g ou ml U5 e
pasteurisé (prét a étre consommeé) 0157:H75 35 gl =
5A) ylue e piad g4S) 68 juac Produit mis sur le marché
N N n =5, c=0 Abs/25 g ou ml . +
(P32 | Salmonella R e
Piéces de découpe de volailles fumées, | Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
salées Ua e mik
Surimi Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
I Uy e Eila
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Gl

consommés destinés aux nourrissons et
produits alimentaires préts a étre
consommeés destinés a des fins
médicales spéciales
M 3 jaladl A dadl calatiall
sal Y Laaiall @D 5 jalsl)
iald dub

Créme patissiere et patisserie non cuite | Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
w‘&g#\}:‘:\#‘ﬁw‘ U"JJ"‘“G‘“‘“
Sl A
Produits alimentaires préts a étre Listeria Monocytogenes | n =10, ¢=0 non détecté/25¢g Produit mis sur le marché pendant

38 YA @l (8 (a5 yme i

sa durée de conservation
alhis

* produit 2 pH < 4,4 ou aw < 0,92, ou produit a pH < 5,0 et aw < 0,94

(**):Ce critére est applicable lorsque 1’exploitant du secteur alimentaire qui a produit les produits alimentaires n’a pas été en mesure de démontrer, a la
satisfaction de l'autorité compétente, que le niveau de L. monocytogenes ne dépassera pas la limite de 100 ufc/g pendant toute la durée de conservation

des produits alimentaires.;

(***):Ce critére est applicable si I’exploitant du secteur alimentaire qui a produit les produits alimentaires a été en mesure de démontrer, a la satisfaction
de I’autorité compétente, que le niveau de L. monocytogenes ne dépassera pas la limite de 100 ufc/g pendant toute la durée de conservation des produits

alimentaires.

4adla s3e JOA 100 ufe/g Jstsi OF L. monocytogenes s siva ol ddaiaall daludl by el e ) jald 03a) &Uaﬂ\ Jaise 5 sS0Y Ladie L) 128 galaty (%)

Al cilai)

Cilatiall Ladla 520 JUA 100 ufe/g Hstai O L. monocytogenes o sive o cdaaiaall Aalull o ys Lay i) e 1ol 3 g Uadl) Jatuae ()5S Ladie jlanall 138 (Galaiy (F55)

10- criteres de sécurité des produitsalimentaires d’origine végétale

i)

s Jual i cilaiiall Aadlad) julae-10

sl

shiga-toxines (STEC)

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métak?olites Gl Ala ja
claiiall oy | Sl g agamd)/ asil ) cilil) 33 Adad 3 gasd)
Germes** E.coli producteurs de Produit mis sur le marché pendant

sa durée de conservation

Jasadll 3 ylaall Cliae Y 5 o i)

n =5, c=0 non détecté/25 .o Lo L. .
0157, 026, 0111, 0103, g 5y DA sl (A (a5 yaa i
0145 et O104:H4 wLaia
Epices et herbes aromatiques séchées o Produit mis sur le marché pendant
Salmonella n =5, c=0 non détecté/25 g sa durée de conservation
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8 U8 3yl 8 s pre e
3

Fruits et Iégumes traités : olives de
table, olives fermentées, confites,
farcies, en saumure

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation

8 DA (3 el 8 s pmae e

sl g ) Aallae pad 5 4S) 53 Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25g alaés
52N 5 aene G5l et 050 )
Salmonella spp. n =5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Gl (A s pre ke
adaes 3y A
Pizzas, pates et produits a base de L. monocytogenes n=5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
pate (surgelés, préts a cuire) sa durée de conservation
abaia 3 558 JOA G sull (A (a5 2 e
Escherichia coli 0157 n=5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
i 5 5B A G5l 3 (5 yme e
Produit mis sur le marché pendant
Salade de fruits frais Sal ' “5 =0 non détecté/25 g sa durée de conservation
dajlall 4S) Sall dlal,, | SHTONCNA n=sc= 58 JA G all b (ia s yme e
L
Compotes de fruits, confitures, pulpes Pr%dui,t n&is sur le miTChé pendant
i i i sa durée de conservation
de fruits (avec traitement thermique) Salmonella n=5 ¢=0 non détecté/25 g 58 U 3yl (o5 Lym s yee
£) AS sl g (o pall 5 AS) sl e S o
(C"BIBENEENERN
Noix, fruits séchés, poudre de fruits, non détecté/25 g Produit mis sur le marché pendant
pate de noix Sal ! n =5, c=0 sa durée de conservation
4S) 8l (5 saaa g Adlal) aS) sill 5 5,all | S@IMONENIA 858 A (3 sadl (A (a5 yra e
sadl Aae g adhis
non détecté/25 g Produit mis sur le marché pendant
Thé, tisane et infusion Sal ' n =5, c=0 sa durée de conservation
OHSY o 5y sz | SAMONETa 38 IR Gaudl B g yra grite

alads
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Produit mis sur le marché pendant
Mayonnaise / Sauces aux condiments salmonella n =5, c=0 non détecté/25 g sa durée de conservat!on
Gl Hledb clalia g i gila 388 JOA §gudl (A a5 yaa xiia
L
Produit mis sur le marché pendant
Chocolat — Produits dechocolat n =5, c=0 o sa durée de conservation
LY S gl Claiie LY S o Salmonella non détecté/25 g 58 YA Gpaad) & s yme e
g
Pates, nouilles etc. produits de pates | Salmonella n =5, ¢c=0 Non détecté /25g Produit mis sur le marché pendant
Gilas sa durée de conservation
abaia 3 38 DA (B gud) (8 (g 2 e
Salmonella n =5, c=0 Non détecté/25 g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Patisseries a la créme, créme, mousse adada 3 58 SR Bl B (m g jma e
de fruits, mousse au chocolat, tiramisu,
etc. L. monocytogenes n=5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
Bt ) aSisill 558 g adall g sadally tl"e;% sa durée de conservation
& saapal i 5 LY S 5l
Gsmall (A a5 pma it
adads 3y DA
Salmonella spp. n=5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
adada 358 P Gl B (g yre e
L. monocytogenes n =5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
Jus de fruits et de légumes pressés sa durée de conservation
directement, non pasteurisés, préts a Gsmdl (8 (a5 yra il
consommer qui doivent étre adlais 3y DA
conservés au réfrigérateur
Escherichia coli 0157 n=5, ¢c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Gl (8 (a5 yme i
adais 3y A

** A ]’exclusion des germes qui ont subi un traitement efficace pour éliminer Salmonella spp et STEC

Contro6le de la stabilité des conserves végétales :
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Incubation de 7 jours a 37°C des échantillons (2 individus).

A D’issue de ce test, aucun bombage, ou fuite ne doit étre constaté. La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissées a la température
du laboratoire pendant I’étuvage ne doit pas dépasser 0.5 unité de pH.
Un défaut de stabilité biologique a 37°C doit entrainer la consignation du lot correspondant et faire 1’objet d’un contréle renforcé,
1A @ juaal) ) i) A8 e
(Clise) o smdis 37 5,0 m A 2 (B oLl dasas 53] Cligal) Al
il ol iaall sl s A a8 Al sl Clas g sétuvées Slas sl g (PH) e seadl Aa o sl sl Vi aagy e sl Flas) (g Aaale e laa¥) Al vie

PH32505

A1 el a0 1S dieal) Auasd) 3 jabias Leta angy (s gudis 37351 a An 3 (8 oa sl D18 (8 e D a5 e

Partie Il : CRITERES D’HYGIENE DES PROCEDES

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

cuy ik daldl) doaall ABUSTY julaas] |5 3ol

8100 asaly dllaiall Laal) AU julaa -1

ilaadl) Cami g iluadl)

examinée de la

habillage et avant

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
ORGANISMES D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
claiia) ol o al) | Clial) 33) Aka 3g0al) Gubil) Al ja Al A sl aY)
A Y
«n» «m» M i
Carcasses ou demi-carcasses | Salmonella 50* 2 Non détecté dans la partie | Carcasses aprés Amélioration de I’hygiéne de

’abattage, réexamen des

carcasse s oall A ball | ressuage contrdles de procédés et de
il o pandial)l | (38 g &Ll a2y Sluadll | Porigine des animaux
il Aalaiall s all ddUasl) s
45kl 481 jesale) s iy
LLIL!\):\;J\ Jlaag
Flore arérobie mésophile 3,5 5,0 Carcasses apres Amélioration de ’hygiéne de
logufc/cm?2 logufc/cm2 | habillage et avant I’abattage et réexamen des
ressuage contrdles de process
J g bl day iluadl) Aalatall dasaall ddUasl) s
) 4 bl 480 je Bale) 5 oy
Entérobactéries 1,5 log 2,5 Carcasses apres Amélioration de I’hygiéne de
ufc/cm2 logufc/cm2 | habillage et avant I’abattage et réexamen des
ressuage contrdles de process
Ji g bl 2my luadl) Aalatiall osaall A8USA s
3l 48y yhall 48 ye sale) 5 zadly

*: Les cinquante échantillons sont prélevés au cours de dix échantillonnages consécutifs dont les conditions techniques de prélévement d’échantillons sont fixées par
p

I’ONSSA.

2°. Critéres d’hygiéne relatifs aux viandes hachées, aux préparations de viandes et aux viandes séparées mécaniquement de boucherie
QS;\SLS;L&M‘ ?Jaﬂbe‘gaﬂ‘ CAUMMJLJJM\ 5l ) ?Jﬂgm‘ M\ adualy Jilaa 22
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MATRICE

Gladiall il

MICRO-
ORGANISMES

ol

PLAN

D’ECHANTIL
LONNAGE
Gl 35 ddad

LIMITES

3 gaall

«n»

c

«m»

M

STADE
D’APPLICATION

éﬁhﬂ\:ﬂa}a

ACTIONEN CAS DE
RESULTATS
INSATISFAISANTS

o AN ) 2y
dpa

g

Viandes hachées

iag_jiall o sl

Flore aérobie mésophile

5

2

5X10%ufc/g

5X108ufc
/g

Atelier de fabrication

aatll iy

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou I’origine des
matiéres premiéres
Aalatial) dasaall A8USH) puass
S5 DAY G5 YL
Y gl jaiaa

E.coli

50 ufc/g

500 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

Amélioration de ’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou I’origine des
matieres premiéres
Aalatial) dasaall d8Ua) puas
S5 DAY G5 YL
LY gl jaias

Staphylocoque a
coagulase positive

100 ufc/g

5.10?

Fin du procédé de
fabrication

Amélioration de I’hygiéne de
production.
dalaiall dusiall A8USAL) e
gl

Préparations de viande
(’JJ‘ Q\‘)mal.u

E.coli

500 ufc/g

5000
ufc/g

Fin du procédé de
production

il e Al

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou de ’origine
des matieres premiéres
Aalatial) dasaall d8Ua) st
S5 DAY G5 YL
LY gl jaias

Viandes séparées
mécaniquement
Ll Aliadall o galll

Flore aérobie mésophile

5.10%ufc/g

5.105ufc/
g

Atelier de fabrication

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou I’origine des
matieres premiéres
Aalatial) dasall d8Ua) puas
S5 JHERY) G5 YL
fglj\]\ J\jAM PR

E.coli

50 ufc/g

500 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il Tl A

Amélioration de I’hygi¢ne de
production et amélioration de
la sélection et/ou I’origine des
matieres premiéres
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Aaleiall donall Aaail) et
Sl 5 JLERY) ey UYL
ALY ) sal) jaiae

Staphylocoque a
coagulase positive

100 ufc/g

5.10?

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

Amélioration de I’hygiéne de
production.
dalatall s all A8USY) e
casdids

3°. Critéres d’hygiéne relatifs aux viandes de volailles

Gl gl agaly dalatial) duaal) A8UaY) ulea -3

MATRICE

Gladiall ol

MICRO-ORGANISMES

PR

PLAN

D’ECHANTIL
LONNAGE

Glial) M ddad

LIMITES

3 gaall

«n»

c

«m»

M

STADE
D’APPLICATION

Cebadl) Al

ACTIONEN CAS DE
RESULTATS
INSATISFAISANTS

s A Bl aY)
Ce g

-

Carcasses de volailles
ol gall luad

Salmonella

50*

5

peau du cou

non détecté/25g d’un
échantillon groupé de

Al e g 25 b
Gl Al e 4 Kl

Abattoir, carcasse apres
ressuage
Ay Al 53 jaa

2l

Amélioration de ’hygiéne de
I’abattage et réexamen des
contrdles de procédés, de
I’origine des animaux et des
mesures de biosécurité dans
les exploitations d’origine
dalaiall dusall A8USAL) e
Gkl 48l e sale) 5 mally
Jala daa ol gull A3
ALY ALy

Carcasses de poulets de
chair

Ax zlaall ciload

Campylobacter spp.

50*

10

1000 ufc/g

Abattoir, carcasse apres
ressuage

205 Sy B 5 3m

Amélioration de I’hygiéne de
I’abattage et réexamen des
controles de procédés, de
I’origine des animaux et des
mesures de biosécurité dans
les exploitations d’origine

el dibeial) Lmaal) A8l (ppuans
Dxaas okl A8l e sile) 5
Joa ol sl L) yalas g <l gual)
LY ALY Jals

Viandes hachées et
préparations de viande de
volailles destinées a étre
consommées cuites

Flore aérobie mésophile

5X10%ufc/g

5X108

Findu procédé de
fabrication

il e Al

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou de ’origine
des matiéres premieres
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Fbid) Aol A
Sl 5 JLERY) ey UYL

el amy I LY gl jaias
E. coli 500 ufc/g 5000 Findu procédé de Amélioration de I’hygiéne de
ufc/g fabrication production et amélioration de
aivatll lee dles | la sélection et/ou de Iorigine
des matieres premiéres
Aalaial) dasall d8Uadl) st
/5 iyl O YL
:&:\3_5}” A\jAj\ s
Staphylocoque a 10? 103 Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
coagulase négative fabrication production.
el Alee Aled | Adlatiall Lsal) A8 (s
bl
Viandes séparées Flore aérobie mésophile 5X10°ufc/g | 5X10° Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
mécaniquement fabrication production et amélioration de
LilSaa dliaddll o gall) aaill Llee 4les | la sélect_ipn et/ou de I'origine
des matiéres premieres
/5 Ayl O zlyL
2-}5‘5‘2“ é\}d\ e
E. coli 50 ufc/g 500 ufc/g | Findu procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production et amélioration de
aivaill lee dles | la sélection et/ou de Iorigine
des matieres premiéres
Aalatial) dasaall A8Ua) st
Sl 5 LY Oy WYL
AW A sl Hriae
Staphylocoque a 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production.
el Alee Aled | Adlatiall Lsall) A8l ppas
bl
Foie gras cru, abats Flore aérobie mésophile 5X10°ufc/lg | 5X108ufc | Finde procédé de Amélioration de ’hygiéne de
Ll 5l Sadl Akl /9 fabrication production et amélioration de
) el dlee 45 | lasélection et/ou de origine
des matiéres premieres
dalatial) dasall d8Ua) puas
Sl 5 LY Oy WYL
:’\TﬂjY‘ J\}J\ PR
E. coli 50 ufc/g 500 ufc/g | Finde procédé de Amélioration de I’hygiéne de

fabrication

sl dlec s

production et amélioration de
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la sélection et/ou de ’origine
des matiéres premieres
Aalatial) dasall d8Ua) puas
S5 DAV Gt g 2 YL
fg&j}!\ J\jAM DLV
*: Les cinquante échantillons sont prélevés au cours de dix échantillonnages consécutifs dont les conditions techniques de prélévement d’échantillons sont fixées par
I’ONSSA.

4°- Critéres d’hygiéne relatifs aux escargots et cuisses de grenouilles
gadall Jal g o gitadl Allaial) Aaual) ALY e 4

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
Gladiall ol ?:‘f" oall | cliel) A ddad 3 gaall S il PAIPN ‘_,a s Ay
«n» | c «m» M J.'.‘!‘m‘ Ada e a,,\A'A)A
Flore aérobie mésophile 5 2 10°ufc/g 10%ufc/g | Findu procédé de Amélioration de ’hygiéne de
Cuisse de grenouilles crues, fabrication production
escargot décoquillés ) el Alee Aled | Adlatiall Lsal) A8 (ppans
Golall g s g alaall da ) WYL
8 [ E.coli 5 2 1/g 10/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
rriaill dolae Agled | Adlatiall aoiall AU (s
gl
Staphylocoques a 5 2 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase négative fabrication production
rriaill olae Agled | Adlatiall dpaiall AUl s
gyl

5°- Critéres d’hygiene relatifs aux produits de la mer
A cladiag ddletalldosal) 43U julee -5

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
Glatial) ol adlall | cliad) A4 ddad 3 gasl) s A B aY)
«n» c «m » M éﬁw‘&)‘ z\.:u'AJA
Crustacés congelés ou Flore aérobie 5 2 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédéde Amélioration de I’hygiéne de
surgelés mésophile (FAM) fabrication production
) @.\.4\5\ dalac dglgn Aaletial) dasaall d8UAH) puoss
Blanall gl Baenall by sl zyl
Ly [ E.coli 5 2 1/g 10/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
@:haﬂ\ dalac dglgs
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Aaleial) dnaal) 48051 e

Wyl
Staphylocoques a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
aiadll Adee Aled | Adlatiall sl AdUaH) st
gL
Filet, autres morceaux et Flore aérobie mésophile 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
chair hachée de poisson cru fabrication production
a Iétat frais ou congelé, aiadll Adee Aled | Adlatiall Lsall) AdUaH) s
mollusque’s crus a l’été.lt frais T
ou congelé (sauf coquillages Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Findu procédé de Amélioration de ’hygiéne de
vivants) fabrication production
; e&ﬂ\} d)a\ c-bg B @)& bum.\ﬂ\ A_J.u: 44\.@_\ Aalaiall AM\ MM\;%:‘;C
3 ‘“‘u\ ‘f\'m 5. et Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygi¢ne dé
Al Sby gl s dexall | anilase positive fabrication production
£ Ll Baesal ) 4y ykal) i) dlee Ales | Aibeial) Lpnall 28U (pen
(L_ﬁj‘ sl UYL
Crustacés crus entiers Flore aérobie 10°ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
mésophile (FAM) fabrication production
dal) ALY el ydal) el Alee Aled | Adlatiall Lsal) A8 (paas
gyl
Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
aiaill Llee Aled | Aalaial) dpsal) AdUasl) jaess
gl
Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procéde de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
el lee Aled | Adlaial) dpsal) AdUail) jaess
gl
Crustacés crus décortiqués Flore aérobie 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
ou queues mésophile (FAM) fabrication production
) el lee Aled | Adlaial) dpsal) AdUail) jaess
o) 3 ydsall Aanl) culy yall zyl
3=l [ Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
aiadll Aglee Al | Adlatiall Lsall) AdUail) (pas
gyl
Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de

réducteurs

fabrication

sl dlec il

production
Aalatial) dasall d8Ual) st
kil
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Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de fabrication
coagulase positive el dglae Al
E coli 1 NPP/g 10 NPP/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
il dlee Al UYL daleial) dpmall 48Ul (s
Crustacés cuits entiers Flore aérobie 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
mésophile (FAM) fabrication production
AA phadl) ALY oy paall aiadll ddee Aled | Adlatiall Lnall AdUaY) s
gyl
Coliformes 44°C 10ufc/g 10ufc/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
el dlee Aled | Adlatiall Lsall) AdUail) paas
gyl
Crustacés et mollusques Flore aérobie 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
cuits décortiqués mésophile (FAM) fabrication production
el Alee Aled | Adlatiall Lsal) A8 (ppans
Bl iy i 5 il il YL
4A ghadl T ol 1 NPP/g 10 NPP/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
el Alee Aled | Adlatiall Lsal) A8 (ppas
gyl
Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el Alee Aled | Adlatiall Lsall) A8l s
ek
Poissons fumés et/ou salés - | Flore aérobie 10°ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
et/ou marinés mésophile (FAM) fabrication production
) ) el lee Aled | Adlaial) dpsaal) A8l jaess
daladl gl g dsaaall d\.m»:‘}!\ ZlEyL
Al 5l/ 5 [ Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procéde de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
el lee Aled | Adlaial) dpsaal) A8l jaess
gyl
Staphylocoque a 100 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
aiaill Alee Al | Adlaiall Lsall) AdUail) (pas
gyl
Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédeé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
aiaill Alee Aled | Adlatiall Lsall) AdUAY s

gyl
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Entérobactéries m=100 ufc/g | M=10000 | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
ufc/g fabrication production
pivatll Alee Al | Adlaial) Apaial) A8Uail) sl
gl
Charcuteries de poisson Flore aérobie 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
(produits cuits) : terrines, mésophile (FAM) fabrication production
rillettes...... el Adee Aled | Adlatiall Lsall AdUail) s
| Yy
Cilatie) and) ‘—'U“‘““““ Coliformes 44°C 10 ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
........ Sl s (RS sahae fabrication production
el dglee Aled | Adlatiall Lsall) AdUail) ppas
bl
Staphylocoque a 10%ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
pinatll dlee Aled | Adlaiall Apsoial) A8Uail) sl
bl
Anaérobies sulfito- 3ufc/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
réducteurs fabrication production
pinatll dlee Aled | Adlaiall Apsoal) A8l sl
gyl
Plats cuisinés a base de Entérobactéries 100ufc 1000 ufc | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
poisson cuit ) fabrication production
Slandll (ya 3_puana 3Lkl aiadll Llee Algs | Aalaiall Lpaal) 48U s
£ sl a2
Anaérobies sulfito- 3ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
el lee Aled | Adlaial) dpsaal) A8l jaess
gyl
Plats cuisinés a base de Flore aérobie mésophile 300 000 - Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
poisson cuit conditionnés ufc/g fabrication production
sous vide ou sous el lee Aled | Adlaial) dpsaal) A8l jaess
atmosphéere contrdlée ) zwyL
) o °J“““ Gkl Entérobactéries 100ufc 1000 ufc | Fin du procéde de Amélioration de I’hygiéne de
O Aua ga C}:‘MES"““M fabrication production
48 oSate g A gl o) sa aiaill Alee Al | Adlaiall Lsall) AdUail) (pas
casdids
Anaérobies sulfito- 3ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
pinatll dlee Agled | Adlaial) Apaiall A8Uail) sl
gyl
Hors d’ceuvre a base de Entérobactéries 100ufc 1000 ufc | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
poisson fabrication production
Sladdl ¢ liaa aiaill Alee Aled | Adlatiall Lsall) AdUAY s

kil

23




Staphylocoque a 5 1 102 108 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de

fabrication production

coagulase positive fabrication production
el Adae Aled | Adlatiall Lnall) AdUaH) (s
gL
Bacillus cereus 1 0 102 ufc/g - Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de

pivaill Alee Al | Adlaial) Apaal) A8UaAl) il

latile

Controle de la stabilité des conserves de poissons :
- Incubation de 7 jours a 55°C des échantillons (2 individus).
A D’issue de ce test, aucun bombage, ou fuite ne doit étre constaté. La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissées a la température
du laboratoire pendant 1’étuvage ne doit pas dépasser 0.5 unité de pH.
Le test d’incubation a 55°C doit étre considéré comme un indicateur de la qualité hygiénique du produit. Un défaut de stabilité biologique a 55°C doit
conduire le professionnel & prendre les mesures correctives nécessaires pour améliorer I’hygiéne des fabrications.
séland) & juaa it 48) 4
(Clive) GosmdisS5 551 a An 0 (A pll das 8aa) il il -
il ol iaall 3l s da a8 ) salall Glas g g ftuvées Sl sl u (PH) A sead) A 5o i slat Wiy e ol L (gl Aaadle aaiY ¢ LEaY dles Nie
pH3250,5
el o Lot g e suilis55 50 ga Aa 3 (B o slsadl DS (8 e dgag die milall Asal) Addaill 82 g e S G suilis 5581 pa As 3 (B Alaal) jladl lde) aay
il i Apnal) 480t el A U1 dpmmaadll o) ja Yl HA)

I

6- Critéres d’hygiéne relatifs aux ovoproduits et aux produits a base d’ceuf

canll (b pdanall cladially g () cilitiag ddlaial) Asall A8UY) julaa -6

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
Glatial) ol adlall | cliad) 13 ddad 3 gasl) Gkl Ada s A ) aY)
«n» c «m» M Z\*'AJ.A
Ovoproduit Entérobactériaceae 5 2 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Controle de I’efficacité du
fabrication traitement thermique et de la
) cldiia aaill lee dles | prévention de la
recontamination
Al Aalladl) dllad 481 5
Sl Bale ) (pe A8

7- Critéres d’hygiene relatifs aux produits laitiers

v

) e Allaial) daal) 48R s -7

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
cladiall ol adlall | cliad) 34 ddad 3 gaal) Gaail) Al ja
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«n»

«m»

o A ) 2y
dsia ja

g

Lait pasteurisé et autres
produits laitiers liquides
pasteurisés

culall lEilia gyl culs
3 yiendl ABLA) 5 AY)

Enterobacteriaceae

10 ufc/ml

Fin du procédé de

fabrication

Contrble de I'efficacité du
traitement thermique et de la
prévention de la
recontamination et contrble de
la qualité des matiéres
premiéres

Byl ) dalaal) dllad 480 50
48l ey Cuslill Bale) (e 48 M)

A0 ) gl 33 5a

Fromages a base de lait ou
de lactosérum ayant subi un
traitement thermique

s culal) e Al Gla)
Ul gedlacel) ) Joae

E. coli

100 ufc/g

1000
ufc/g

Pendant le procédé de
fabrication, au moment
ou I'on prévoit le
nombre d'E. coli le plus
éleve

5y 8y ariatl) dlee NS
S8 e (oY) 220l 153

Amélioration de I'hygiéne de
la production et de la sélection
des matiéres premieres
Aalaiall s allddUagl) s
AW A pal) sl LY

Fromages au lait cru

culall (e dliall Gla)
v

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g

10%ufc/g

Pendant le procédé de
fabrication, au moment
ou I'on prévoit le
nombre de
staphylocoques le plus
éleve
88 b5 pralll dlee Ja
(e adY) a2l a3
staphylocoques

Amélioration de I'hygiéne de
la production et de la sélection
des matieres premiéeres.
Lorsque des valeurs >
105ufc/g sont détectées, le lot
de fromages doit faire I'objet
d'une recherche des
entérotoxines
staphylococciques.
Aalaiall dusall A8USA) s
AW A sal) sl LY
G5 a8 1 (e 2SSy Laxie
din aandd o) a1 03ufelg
o il ) plaad) das
Entérotoxines
staphylococciques

Fromages a base de lait
ayant subi un traitement
thermique moins fort que la
pasteurisation et fromages
affinés & base de lait ou de
lactosérum pasteurisés ou
ayant subi un traitement
thermique plus fort que la
pasteurisation
culall e dliall laY)
Oe b8 JEL Ll s lladll

Staphylocoques a
coagulase positive

100 ufc/g

1000ufc/
g

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

B8 8y il Alae A
a8y 232l a8 g5
staphylocoquescs

Amélioration de I'hygiéne de
la production et de la sélection
des matiéres premiéres.
Lorsque des valeurs >
105ufc/g sont détectées, le lot
de fromages doit faire I'objet
d'une recherche des
entérotoxines
staphylococciques.
Aalatial) dasall d8USH) st
AW ol sall AL £ LY
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U E I P RSN |
Jean 5l sl (g dlial
adlaall 5l il culal)
i 58 S

d)s.\e\.a‘)\ucu.mﬁ\euum
.\.x.u; @4;: U‘ g_\;:]()5uf(;/g
oo Gl J glal) ias
Entérotoxines
staphylococciques

Fromages a pate molle non Staphylocoques a 5 2 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Améliorations de I'hygiéne de
affinés (fromages frais) a coagulase positive fabrication la production. Lorsque des
base de lait ou de lactosérum aatll dlee dles valeurs > 10%ufc/g sont
pasteurisés ou ayant subi un détectées, le lot de fromages
traitement thermique plus doit faire I'objet d'une
fort que la pasteurisation recherche des entérotoxines
Aallaall yuall e Wl lall staphylococciques.
e Al (il OL:‘.AS!‘) fulaid\ donall AaUaal) pues
sal) Culal) Jiae of cudal) Al ¥ Al gall sy 5 A YL
358 L L el d,meuj\u;u“ss\euum
SJl.n..\“ (e ..\.\.L\A @4;_\ u\ g_\;_a]()5ufc/g
oo Gl ) el das
Entérotoxines
staphylococciques
Beurre et créme au lait cru E. coli 5 2 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I'hygiéne de

ou lait ayant subi un
traitement thermique plus
fajble que la pasteurisation
o il Calally 505801 5 5y 30
558 Jil Ll s llaall )

3yl (pe

fabrication

production et de la sélection
des matiéres premieres.
Aalaiall s allddUaal) s
AV ol sall AL g LYl

8- Critéres d’hygiéne relatifs aux produits végétaux et d’origine végétale

i Jaa¥) il g Al cilatially dileial) Ll 48U Hulea -8

PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
MATRICE MICRO-ORGANISMES | D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS

LONNAGE INSATISFAISANTS
cilaiial) ol ol al) | cliad) 34 ddad 3 gaal) Cmadail) A e 2l A el oY)
n c «m » «M » ;\:HAJA
Révision des bonnes pratiques
R . d’hygiéne et/ou du systeme
Arbmes, additifs en poudre Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
. e . fabrication sélection des matieres premiéres.
lalcaal) (3 gaina g CilgSiall | Flore aérobie mésophile 5 2 10* ufc/g sl dlee g LUl 3l il jlaall Gnal ya
' o Dhlaal Jidas aUsi i/ 5 daall
sl /5 da el Lalall 8 Sadl
A0 N ) gall Juzail
Fin du procédé de Révision des bonnes pratiques
Coliformes 5 2 10* ufc/g fabrication d’hygiéne et du systéme HACCP

aiaill dlae Ales
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et/ou une meilleure sélection des
matiéres premieres.

4aUlaal BJ:\;J\ «L\Lu)\.ul\ :t’.;\‘).A

Dhlaal Qs JUsi g sl

Sl 5 Aaall LWl 8 aSaill

305V o) pall Jiadl i)

Fin du procédé de
fabrication

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

Levures, moisissures 103 ufc/g aatll dlee dles AL 5aal il JLaall dal e
bl dalas sl f/ 5 dpaall
Sl 5 Aaall Lalidl) 8 oSl
2 1 3 sall Jumdl s
Révision des bonnes pratiques
Fin du procédé de d’hygiéne et du systéme HACCP
fabrication et/ou une meilleure sélection des
. i Ailf dulee dules | Matiéres premiéres.
E.coli 10ufc/g - B e MU:,A? 53l il jleall Axal e
i) Jidas oUsi 5 daal)
sl s Aaall L) 8 aSaill
A1 3 sall Jumdl jlsa)
Révision des bonnes pratiques
Fin du procédé de d’hygiéne et du systeme HACCP
fabrication et/ou une meilleure sélection des
Staphylocoques a 10ufc/g 100ufc/g el dlae Ayl matieres premieres.

coagulase positive

aaUlaal BA:\#\ QL»J\.MM aa.;\).&\
Shaladl Jilas ol 5 dpanall

Sl 5 daall Lalid) 8 oSaill
A5V o) gall Jumdl i)

Boissons, nectars, eau
aromatisée

Ll 5 Ul g il o il

4Sial)

Mise sur le marché et

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

o . 108 ufc/g 105 ufc/g durée de vie matiéres premiéres.
Flore aérobie mésophile 3 5 (3 gudl B (i yall AaUaill 3auall il jlaal) daal e
Ladlall ohlaall alas ol 5 dauall
sl 5 A pall Llall b aSaill
A5V ol sall Jumdl s
_ Révision des bonnes pratiques
Mise sur le marché et | g°hygiene et du systéme HACCP
durée de vie et/ou une meilleure sélection des
102 ufclg 102 ufclg matiéres premiéres.

Enterobacteriaceae

Ba 5 (3 suall (8 [ el
fadLal

Aadaall saad) il Hlaall Axa) e
Shlaall Jidas ala  duaal
Sl s Aaall L@l b oSaill
3,31 ) all Jadl i
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103 ufc/g 10*ufc/g

Mise sur le marché et
durée de vie

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

Pates a crépes, gaufre,
beignet

SaSll 5 i) pilac
FiaYl

Levures . . A
Bas 35l < o= Uil 5l s jlaall a5
Aadiall | e (et i i s
S5 da el L) 8 oSl
A6V ) el Jadl jlia)
Mise sur le marché et | Révision des bonnes pratiques
durée de vie d’hygiéne et du systeme HACCP
et/ou une meilleure sélection des
o 3300 4ol 8 oa 4=l | Matiéres premieres.
E coli Non détecté/25g ou ml 5 B ‘55 uf)’d\ 2850 5l s el Bna) 5o
dadbal Sl Jila olUas  daall
Sl 5 daall L) 8 oSaill
A Y0 o) gall Juzadl jLgia)
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systeme HACCP
Fin de préparation et/ou une meilleure sélection des
E coli 10 ufc/g manil) d4lgs | matiéres premieres.
.coli g ’

4allsal BA:).;j\ &L\Lu‘)\.md\ 3.1;\‘)4
Dbl Jilas ol g dpmaall
Sl 5 daall Ll 8 aSaill
A Y0 o) gall Jicadl jLyia)

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufcl/g 103 ufc/g

Fin de préparation

maaill e

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premiéres.
AUl saal) o jladd) daal ye
Dhlad) Jlas sl /5 dpaall
S5 Al Ll b oSail)
A ol gl il s

Herbes aromatiques
congelées/surgelées

el 4 jhaall lie Y
Loy Baaaall/

E.coli

102 ufc/g 103 ufc/g

Procédé de fabrication
iy Alee

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Aalaill sl il laall daal ye
hladll Jidas QU /5 dpaall
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Sl 5 da el alaidl) 8 oSl
A V) o) gall Jucadl jLiia)

Fruits et légumes
prédécoupés (préts a étre
CONsOmMmMmeés)

lils Aaluiall yuadll 5 4S) Gl
(s 8l

E.coli

102 ufc/g

103 ufc/g

Procédé de fabrication
G\:ﬁ}!\ lae

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Al 3aim) il jlaal daal ye
Shlaal) Gl ol 5 Ll
Sl s Aa el Lalall & oSaill
4091 3 el ol )

Flore aérobie mésophile

107 ufc/g

108ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

el e Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Aallaill sl il laall dxal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A all lalall & WSaill
A5V ol pall Jumil i)

Graines germées crues
(lentille, blé, luzerne,...)

aall) &l sy

E.coli

102 ufclg

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Salade de fruits frais

dajall 4S) 5all Alal,

E.coli

10? ufc/g ou
ml

103 ufc/g
ou ml

Procédé de fabrication
iy Alee

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
Aadall saad) by Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A oal L) b oSl
2 1 3 sall Jumdl s

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
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il dlee il

HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.
AaUaill sanad) il jlaal) d2al je
Shlaal) (i ol 5 Ll
Sl s A el lalall a oSaill
A5V ol pall Juml )

Fin du procédé de

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

fabricxatio!n sélection des matieres
. 3 \ bt 3—' .
L . . 10 ufc/g 10° ufc/g ” - s premiéres.
evures, moisissures | |
oum oum 4aldaill BA:).;j\ &L\Lu‘)\.md\ 3.1;\‘).4
bl dalas sl f/ 5 dpaall
sl s A el Lalad) 8 aSaill
A Y0 o) gall Juzadl jLgia)
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
De la fin du HACCP et/ou une meilleure
Fruits / L& blanchi conditionnement sélection des matiéres
rwtsit egr]urTgs anchis o _ . 5.10%ufc/ jusqu’ala DLUO premiéres.
OU Cults surgeles Flore aérobie mésophile 5.10°ufc/g g
. ) A gill Al aalaill 3aadl il jlaall dxal
J‘ ”-.a.u.' e J‘ J..aéj. 2 VAS\,#‘ ‘;5 ;.‘.f.:a}.-d :LG-:L{A N u\ N :_’Lbj i ?*é)ﬂn
[EXg Baaaall 4;}.\.1:44]\ ‘;.ASY\ @Ju\ e )L “d-‘h-‘.. e - j/} +
JLY Jlaxiaadd S5 A all Ll 8 el
A5V ) el Jcadl jLia)
Reévision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
. , De la fin du HACCP et/ou une meilleure
Fruits / Legumgs non conditionnement sélection des matiéres
blanchis surgelés jusqu’a la DLUO premieres.
N ) Flore aérobie mésophile 107ufc/g 108ufc/g
"“"*‘M)*“’J:J/“sbﬂ: s A e | AU saal Sl jlaall Axal e
RO ) gl e LA Jidas Al i/ g il
JiaY) Jlaxiadld S5 Aa el Ll b oSail)
A0 V) o) gall Jucadl jLyia)
Fin du procédé de Révision des bonnes pratiques
fabrication d’hygiéne et/ou du systéme
Fruits / 1égumes traités : Flore aérobie mésophile 10°ufc/g 10" ufc/g aaill lee dles | HACCP et/ou une meilleure

Olives de table, Olives
fermentées, Olives confites,
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Olives farcies, Olives en
saumure, et produits
similaires.

Aallaall jaall/as) il
el s 3 g Bailall o 6 )
Oty (masall (g0 3
claall g il 5 gl
Agbiall culasingl

sélection des matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 Asall balall b oSaill
LIV 3 pall Gl s

Bactéries coliformes

10%ufc/g

103 ufcl/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aallaill sl il laall dxal ye
Dbl Jilas oUss /5 dumaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
ALY 3 gall il s

E.coli

10%ufc/g

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aallaill sl il laall dzal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el Lalall a oSaill
TR

Levures

5.10%ufc/g

5.105ufc/
g

Fin du procédé de
fabrication

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

AL 3l il jlaall dnal e
hlall didas QU /5 dpaall
Sl s A oal L) b oSl
) oyl Sl )

Moisissures

5.10%ufc/g

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

4aUlaal 3.1:3;“ U_}L.n‘)\.AAX\ 3.&;\‘)4
bl Jlas sl gf/ 5 dpaall
LR i/ 5 da el Talaall oSl
A ) 3 gall Juzaidl

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g

103 ufcl/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aallaill sl il laall dxal ye
Dbl Jilas oUss /5 dumaall
Sl s Aaall balall b oSaill
ALY 3 gall il s

Jus de fruits non pasteurisé

Sl e 48 gall juac

Levures et moisissures

10%ufc/g

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

el e Al

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

AUl 33l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A all Lalall a oSall
A o5l o g

E. Coli

10%ufc/gy

103 ufcl/g

Procédé de fabrication
G\:ﬁ}!\ PEPYS

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

AL 3l il jlaall dnal e
hlall didas QU /5 dpaall
Sl s Aa el lalall 4 WSaill
) ol Sl )

Jus de fruits pasteurisé

inasall 4S) il ypme

E. Coli

0 ufc/g

10 ufc/g

Procédé de fabrication
G\:ﬁ}!\ lac

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

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas aUss /5 dmaall
S5 Asall Lalall b oSall
LIV 3 pall Jumdl s

Procédé de fabrication

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

gy Alee .\
o premiéres.
Levures et moisissures 10%ufc/g 103 ufclg
Aallaill sl il laall dxal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
3051 0 all Jumil i
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procédéde | 4ACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
. iatll dlee dled premiéres.
Moisissures 10* ufc/g 10° ufc/g
Al ) il jlaal daal ye
Péates fraiches : Comprend bl dalas sl f/ 5 dpaall
les péte_s alimentaires nature Sl s da sl Ll b WSal
ou farcies 3,91 sl el Jdl L)
Jaii 24y ylall Ciliaadl) Révision des bonnes pratiques
o Adall 413a)) Cilinal) d’hygiéne et/ou du systeme
3 guiaall Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
E. Coli 10ufclg | 102ufclg el Ales &gt | premicres.

AL 3l il jlaall dnal ye
hlall didas QU /5 dpaall
Sl s Aa Al L@l 4 oSaill
) ol Sl )
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Staphylocoques
acoagulase positive

102 ufc/g

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

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

Bacillus cereus

103 ufc/g

10* ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

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

Clostridium perfringens

102 ufcl/g

10* ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aallaill sl il laall dzal ye
Dhlad) Jlas sl /5 dpaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
A5V o) sall Jumdl s

Plats préparés cuits a
consommer-Plats surgelés a
réchauffer

JA bl 5 janall GLLY)
BLlY) - gindl 3 alal)
O:‘.;“‘:‘ﬂ lﬁ\)u EJA;AJ\

Flore aérobie mésophile

3.10%ufc/g

108 ufc/g

Prét a consommer
Sleidll ala

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

Aadaall saad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A oal L) b WSl
L 95 )
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E.coli

10 ufc/g

102 ufclg

Prét a consommer
Dhgind ala

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

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

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufc/g

103 ufc/g

Prét a consommer
gt als

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

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

Bacillus cereus

102 ufclg

10* ufc/g

Prét a consommer
Dl ala

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

Aallaill sl il laall dzal ye
Dhlad) Jlas sl /5 dpaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
A5V o) sall Jumdl s

Clostridium perfringens

102 ufcl/g

10*ufclg

Prét a consommer
Sleidll ala

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

Aadaall saad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b WSl
TR
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Plats préparés crus, salade
de pétes, etc

Al 5 2aill 5 jemndl) 3L
&) Gilaal)

Flore aérobie mésophile

107ufc/g

108 ufc/g

Prét a consommer
Dlgind ala

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

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

E.coli

10 ufc/g

102 ufclg

Prét a consommer
gt als

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

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

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufcl/g

103 ufcl/g

Prét a consommer
Wil Sala

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

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aa el Lalall b WSaill
A5V o) sall Jumdl s

Bacillus cereus

103 ufc/g

10*ufclg

Prét a consommer
sl als

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

ALl 5am ) il jlaall ) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b WSl
1 35l o s
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Clostridium perfringens

102 ufcl/g 10* ufclg

Prét a consommer
AN ala

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

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

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

MQ;A]\AS\}AS\})};J\
2\.9;.;;45\;51\&)”}

358l

Enterobacteriaceae

10%ufc/g 103 ufclg

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aadanll sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas JUss /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
ALY 3 gall il s

Moisissures

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aa el Lalall b WSaill
A5V o) sall Jumdl s

E.coli

10 ufc/g 102ufc/y

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aadall saad) by Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl 5 A al L) b oSl
TR
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Fin du procédé de

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

fabrication | sglection des matiéres
R el Alee Al | promigres,
Flore aérobie mésophile 103%ufc/g 10%ufc/g
4aUlaal 3.1:3;“ U_}L.n‘)\.AAX\ 3.&;\‘)4
bl dalas sl f/ 5 dpanall
sl 5 Aaall Lalid) 8 aSaill
A0 N ) gall Jicadl Liial
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
o _ Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
Produits alimentaires de fabrication sélection des matieres
suite pour bébé de plus de 6 aaill dlae Al N
RSN - ) il 4 ? premiéres.
mois : Préts a la Fin du Bacillus cereus 10%ufc/g 10°ufc/g
procédé de fabrication ou I TR NP EAN
. Bl Sl e >l e
Dhlaal) Jilas aUsi i/ 5 daall
398 e pa Hll dile i Sl 5 daall L) 8 oSaill
2 sl B oAl el A 059 ) el Jumdl s
oAl 3 el Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procedé de HACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
el dlae Aled i)
Staphylocoques a g - e | premigres.
coagulase positive 10 ufc/g 102 ufclg N )
aaUlaal BA:\#\ QL»J\.MM 4zal
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
Sl 5 daall L) 8 oSaill
A Y0 o) gall Jucadl jLyia)
Révision des bonnes pratiques
o _ d’hygiéne et/ou du systeme
Patisseries, mousse de fruits, Fin du procedé de HACCP et/ou une meilleure
mousse au chocolat et fabrication sélection des matiéres
produits similaires. A Aill dlee Al premiéres
Flore aérobie mésophile 3.10%ufc/g 108ufc/g '

358 s aSisill 558 )5 Clygla
cilaiiall 5 UsY 5 0l
Al

ALl 5am) il jlaall ) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A oal L) b WSl
A 35l o s
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E.coli

10 ufc/g 100 ufc/g

Fin du procédé de

fabrication

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

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

Staphylocoque a
coagulase positive

10%ufc/g 103ufc/g

Sortie fabrication

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

Aadanll sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas JUss /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
ALY 3 gall il s

Clostridium perfringens

103ufc/g

10%ufc/g ufclg

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

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

Biscuits, céréales, barres de
céréales et produits
similaires

Olasal g o gaall gy Sy
i) atidl g G geall

Flore aérobie mésophile

108ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il dlee il

Révision des bonnes pratiques

d’hygiene et du systtme HACCP

et/ou une meilleure sélection des
matieres premiéres.

4allaill EJ:\J\ QL-»JLAAX\ a&&“)A

shlaall dalas aUas g dasall

Sl 5 daall L) 8 oSaill

A0 Y0 o) gall Juzadl jLgia)

Levures

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas aUss /5 dmaall
S5 Asall Lalall b oSall
LIV 3 pall Jumdl s

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

. premiéres.
Moisissures 103ufc/g
Aallaill sl il laall dxal ye
il i (s i/ 5 Al
Sl s A el lalall b oSaill
3051 0 all Jumil i
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procedé de HACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
. 6"‘“‘:‘“ e el premiéres.
E.coli 10 ufc/g 10%ufc/g
AUl sl il jlaall dxal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A all Lalall a oSaill
A1 3 pall Jomil )
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
fébricﬁm " sélection des matiéres
5 : Hao 4 T:
(:S(;cgggl)ggecgggﬁfvae 102ufclg 10°ufelg @hﬂ-‘s premieres.
AUl sl il jleall dxal e
hlall didas QU /5 dpaall
Sl s Aa el lalall b oSaill
A Y1 ) sall Jmil )
Confitures, Compotes de Fin du proc_édé de Révisi.on des bonnes pratiques
fruits et pulpes dpe s e ot méecn 3 5 fgbr[c\zslxl .| dhygiéne etiou du systéme
(avec traitement thermique) phrie 10°ufclg 10°ufclg gl ddee A6l | HACCP et/ou une meilleure
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s ASI 5l g0 58 5 (2 sl
(Lol dallxs) 4s) gall

sélection des matieres
premieres.

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas aUss /5 dmaall
S5 Asall Lalall b oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

E.coli

10 ufc/g

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Aallaill sl il laall dxal ye
LAl (s ol ) gsaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
00 0 al il )

Enterobacteriaceae

10%ufc/g

103ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

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

ALl 53 il jlaall dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el Lalall  oSaill
A o5l o g

Moisissures

10%ufc/g

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

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

AL 3l il jlaall dnal ye
hlall didas QU /5 dpaall
Sl s Aa el lalall b oSaill
AW o) sall Juadl s

Levures, moisissures

10 /10%ufc/g

10?
/10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
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Potages, bouillons, sauces,
Mayonnaise et Sauces aux
condiments

Slaliall 5 (3l 5 cluall
Glaliall g i glall
<ol

Non condimentaires,
émulsions non stabilisées

par Pacide

sélection des matieres
premieres.

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas aUss /5 dmaall
S5 Asall Lalall b oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

Fin du procédé de

Révision des bonnes pratiques
d’hygiene et/ou du systeme
HACCP et/ou une meilleure

fabrication sélection des matiéres
L . 104 t"‘““s‘ dalee Ales premiéres.
Flore aérobie mésophile 103 /10%ufc/g N0bufclg
_ Aallaill sl il laall dxal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el balall b oSall
ALY 3 gall il s
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
. o HACCP et/ou une meilleure
Fin du proc.ede de sélection des matieres
. 107 fabrlcatlon ) premieres.
Enterobacteriaceae 10/10%ufc/g 110%ufclg aiaill dalee Al
= Al ) il jlaall dnal s
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el Lalall  oSaill
91 3 el ol )
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
) t"‘“"‘“ ke e premieres.
E.coli 1 ufc/g 10 ufc/g AUl sl e Ll |
sl Gl > e
hlall didas QU /5 dpaall
Sl s Aaall Lalall & oSaill
A 1 3 sall Jumdl jlsia)
Fin du procédé de Révision des bonnes pratiques
5 ) fabrication d’hygiéne et/ou du systéme
g:gmggecgggﬁ?vae 10 /10%ufclg /1_0%3&/9 el dlee 4les | HACCP etfou une meilleure
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sélection des matiéres
premieres.

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas aUss /5 dmaall
S5 Asall Lalall b oSall
LIV 3 pall Jumdl s

Chocolat et préparations a
base de chocolat

Y S 5l

Flore aérobie mésophile

5.10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systeme HACCP
et/ou une meilleure sélection des
matiéres premieres.
4aUlaal 3.1:3;“ U_}L.n‘)\.AAX\ 3.&;\‘)4
Dhlaa Qs JUsi g daall
Sl s A el LWl 8 aSaill
A0 o) gall Juzadl jLgia)

E.coli

10 ufc/g

10%ufc/g

Fin du procéde de
fabrication

il e Al

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

Al sl cila laall dxal ye
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
A5V o) sall Jumdl i)

Moisissures

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

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

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dymaall
S5 A oal L) b uSall
A o5l ol g

Levures

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

el e Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.
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el sauad) Cilos Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el Lalall a oSall
LIV 3 sall Jumdl s

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g 103ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

Révision des bonnes pratiques

d’hygiéne et du systeme HACCP

et/ou une meilleure sélection des
matieres premiéres.

4aUlaal 3.1:3;“ U_}L.n‘)\.AAX\ 3.&;\‘)4

8 aSall y lalaall Jidas ol

DUia) Jazdl gl 5 dajal) alsal)

A ol gall

Fin du procédé de
fabrication

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

Moisissures 10%ufc/g aiaill lee Al
Aadaall sauad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas oUss /5 dumaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
The A5V ol pall Jumil i)
Ll Révision des bonnes pratiques
- d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procedé de HACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
. G‘;‘“‘m lee el premiéres.
E.coli
10%ufc/g Ul saall s jlaall Axal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall  oSaill
305V ol pall ol )
Révision des bonnes pratiques
. . . ) . . d’hygiéne et/ou du systéme
Tisane, |nfu5|on.et the Fin du proc_ede de HACCP et/ou une meilleure
d’herbes aromatiques B 10°ufelg fabrication sélection des matieres
Levures, Moisissures aaill dlee Al

Glie Y sl oSl o)

4 keal

premiéres.

435l '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :LwA\)A
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
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S5 daall Lalaidl) 8 oSl
A5V ) pall Jumdl s

E.coli

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

el e Al

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

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl didas ol g/ 5 sl
S5 Aa sl Ll b oSail
1l Ji ]

Epices

Ji sl

Clostridium perfringens

102 ufc/g

10 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

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

Aadanll sauad) il Hlaall Aza) e
SR (s ol i/ 5 Al
S5 Aa sl Ll oSail
390 2 yall Jumdl )

Bacillus cereus

103 ufc/g

10* ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

Al 3yall il jladd) nal e
Dhlad) Jlas sl /5 dpaall
S5 Aa el Ll b oSail
A5V ) pall Jumdl s

E.coli

102 ufcl/g

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

el e Al

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

4aldaill BJ:\J\ QL-»‘)LAAX\ 3&.&\)4
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
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S5 daall Lalaidl) 8 oSl
A V) o) gall Jucadl jLiia)

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufc/g

103 ufc/g

Fin du procédé de

fabrication

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

Aadaall sauad) il Hleall Axa) e
SR (s ol i/ 5 dgnall
Sl s A el lalall a oSaill
390 2 all Jumdl i)

9- Critéres d’hygiene relatifs aux plats cuisinés, préparations culinaires, semi-conserves
Gl pmaall 4nd g 43 gabal) cilia ol g 3 paaall Gkl Adlial) dauall AL julea -9

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
clatial) ol Al all | cliad) 34 ddad agaal) Gabail) Ada e o EE A bl Y
«n» «C» «m » «M » L.u.'a)g
Tout plat cuisiné ) Staphylocoque a 5 1 100 5.102ufc/ | Non détecté Amélioration de I’hygiéne de
3 pasall gLl JS | coagulase positive g tum.\“ dalee 44lgs | production.
Aalatiall dasaall 48USA i
gyl
Plat cuisiné a base de viande | Anaérobie Sulfito 5 2 30 ufc/g 5.102ufc/ | Non détecté Amélioration de ’hygiéne de
ou de poisson cuit Réducteur g cumd\ dalee 44lga | production et amélioration de la
S aalll (e pans (3 sélection et/ou de I’origine des
& saall claud) matiéres premieres
Aalatiall asuall A8USA s
Sl 5 JLEAY) (a2 LBYL
ALY sl jaas
Plat cuisiné & base de viande | Anaérobie Sulfito 5 2 30 ufc/g 5.102ufc/ | Non détecté Amélioration de I’hygiéne de
ou de poisson cuit Réducteur g aaill Llee 44les | production et amélioration de la
conditionné sous-vide ou sélection et/ou de ’origine des
sous atmosphére controlée matiéres premiéres
S aalll (e pans (3 Aalatiall s all A8USA s
O3% i sa & ghaal) claud) Sl 5 LAY ety 2 UYL
4 aSaia s 8 sl el 8 AV sall yaaa
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Plat cuisiné a base de
produits amylacés

Laall Clatia (e pasa (3ih

Anaérobie Sulfito
Réducteur

30 ufc/g

5.10%ufc/
g

Non détecté

pieaill e il

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de la
sélection et/ou de I’origine des
matiéres premieres
Aalatiall dasall 48USA s
i/ 5 DY) Gava s 2 LYL
E BN I PATIEYN

Escargots préparés cuisinés

F ey pamna gy

Flore aérobie mésophile

5.10%ufc/g

5.108ufc/
g

Atelier de fabrication
Y s

Amélioration de I’hygieéne de
production et amélioration de la
sélection et/ou I’origine des
matiéres premieres
Aalatiall daaall A8USN s
i/ 5 JLERY) Gauad 2 LBYL
ALY sl jran

Staphylocoque a
coagulase positive

100 ufc/g

1000
ufc/g

Non détecté

Amélioration de I’hygiéne de
production.

n=nombre d'unités composant I'échantillon ;

Al 8 Glas gl 2o

c¢= nombre d'unités de I'échantillon donnant des valeurs situées entre m et M.

M s mwu&;ﬁeGJy)ﬂﬁ&‘w\gﬂ‘h}X\ddc

m = Tous les résultats égaux ou inférieurs sont considérés satisfaisants.
g ye yiad JAY) 5l A sl il JS

M = Seuil limite d'acceptabilité, au-dela duquel les résultats ne sont plus considérés comme satisfaisants, sans que pour autant le
produit soit considéré comme toxique.

Lol getiall ying Of (550 a3 Lgale Jumnal) gl it W lad die Sl 5 g = sl Al
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b ke 293,19 ad ) dauall y5g9 il g olaall g 4y g Al Apalilly (g al) duall g AaMEl 5ol & fidial) ) Al 2 a8 Bl
Al oY) clailal) (e g 7 gpameal) L gan g A 9l g g pSaal) jlacal) daild waay (2019 L) 128 15)1440 8AY) 532 9
A ) culadiial) g

Annexe 2 a I’arrété n°293-19 du 9 joumada Il 1440 (15 février 2019) fixant la liste et les limites des

critéres microbiologiques autorisées dans les produits primaires et les produits alimentaires
(9830 U= « 2025/12/18 ¢l 7466 a2, 5 7 - 2025/09/16 gl 2234.25 ad & jidal) ) Al A%l cual)

& L 293,19 ?ﬁJ &ﬂM\ J\)ﬂ\ =4 3alall (:A L@_\l\ JM\ L_IL.»\JJS\ S
aldai g ALadlall o) gall 38 5ig cpelall A g da gand) das e ceiiall Apilaa sl 5 4500 3ul) (ailiaddl aaas -
§:\.z§jld\£§;j\$mj “'"_1}333\ dw;\} cdgj;ﬂbogjﬂ\d})ﬁﬁb\f@cq.:\ém‘
(Ll 5 dinall 48801 Al S ) 5o Gaibiad (e Canll 55 58 siall dpaledl il gl o g LY -
o) yaly codle ] Al bl Hall e oy ¢ Aaadl g ladll A3 i of A e Jaose a8y () (oL 2ie ¢Sy
s Cranatt AaheSs il o
Aal) oSl da jall clad) 5 el Jalse aladinly el 40100 Cilatiall 4928 55 4y ) zilad dlae) -
tiiall 853 g sall dyinall A3)
a8 o el o A e ccaalio JSay 4n@li a1 Al ¢ el Gl sl Al 5 508 Al el il jlaal -
¢ shne JS g 53 Sy 0y 383 a5 5k S 8 i) i 3Ll
b 8 adais Bae SIS peinall 85 s g () 5S5 08 ) Dyl 48800 L) ST 618 5l gt all i) p2 -
fledlanind 5l 43 335 ol dzy )55 5l J sima Sy LgaB 53 Sy iy
Aginall 488011 dal) Bl 5 caiiall & AaalKl aal) Al ooded Al clul jall jlas) JA el e Al
oAl s dygaill gyl
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