Arrété conjoint du ministre de ’agriculture, de la péche maritime, du développement
rural et des eaux et foréts et du ministre de la santé n°293-19 du 9 joumada I1 1440 (15

février 2019) fixant la liste et les limites des criteres microbiologiques autorisées dans les
produits primaires et les produits alimentaires.

(BO n°6796 du 18/07/2019, page 1686)

LE MINISTRE DE L’AGRICULTURE, DE LA PECHE MARITIME, DU DEVELOPPEMENT RURAL ET DES
EAUX ET FORETS,

LE MINISTRE DE LA SANTE,

Vu le décret n°2-10-473 du 7 chaoual 1432 (6 septembre 2011) pris pour 1’application de certaines
dispositions de la loi n°28-07 relative a la sécurité sanitaire des produits alimentaires, notamment son
article 53,

ARRETENT :

ARTICLE PREMIER. -Conformément aux dispositions de ’article 53 du décret susvisé n°2-10-473, le
présent arrété conjoint fixe la liste et les limites des criteres microbiologiques autorisées dans les
produits primaires et les produits alimentaires.

ART. 2. (modifi¢ et complété par Parrété conjoint n°2234-25 du 16/09/2025- BO. n°7466 du 18/12/2025, page 4047) -AU SENS

du présent arrété conjoint, on entend par :

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

- Critere de securité des produits alimentaires : tout critéere déterminant I'acceptabilité d'un
produit ou d'un lot de produits alimentaires mis sur le marché ;

- Critere d'hygiene des procédés : tout critere indiquant I'acceptabilité du fonctionnement du
procédé de production. Il fixe une valeur indicative de contamination dont le dépassement exige
des mesures correctives destinées a maintenir I'hygiéne du procédé conformément a la
Iégislation sur les produits alimentaires Un tel critére n’est pas applicable au produit sur le
marché a I’exception des lieux de stockage des établissements de production ;

- Produits alimentaires préts a étre consommés : les produits 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 ;

- Produits alimentaires destinés a l'alimentation des nourrissons : les aliments destines a
I'alimentation particuliére des nourrissons qui englobent les préparations pour nourrissons et
préparation de suite et qui sont définies comme suit :

a. Préparations pour nourrissons : les denrées alimentaires destinées a I'alimentation
particuliére des nourrissons pendant les quatre a six premiers mois de leur vie et répondant
a elles seules aux besoins nutritionnels de cette catégorie de personnes ;

b. Préparations de suite : les denrées alimentaires destinées a I'alimentation particuliére
des nourrissons de plus de quatre mois et constituant le principal élément liquide d'une
alimentation progressivement diversifiée de cette catégorie de personnes.



- Produits alimentaires destinés a des fins médicales spéciales : les aliments diététiques
destinés a des fins médicales speciales, une catégorie d’aliments destinés a une alimentation
particuliére, qui sont spécialement traités ou formulés et destinés a répondre aux besoins
nutritionnels des patients et qui ne peuvent étre utilisés que sous contréle médical. Ils sont
destinés a constituer I’alimentation exclusive ou partielle des patients dont les capacités
d’absorption, de digestion, d’assimilation, de métabolisation ou d’excrétion des aliments
ordinaires ou de certains de leurs ingrédients ou métabolites sont diminuées, limitées ou
perturbées, ou dont 1’état de santé détermine d’autres besoins nutritionnels particuliers qui ne
peuvent étre satisfaits par une modification du régime alimentaire normal ou par un régime
constitué d’aliments destinés a une alimentation particuliére ou par une combinaison des deux.

ART. 2 biS. (ajouté par Parrété conjoint n°2234-25 du 16/09/2025- BO. n°7466 du 18/12/2025, page 4047) - Dans le
cadre de leur plan d'échantillonnage, les exploitants des établissements et entreprises qui fabriquent
des produits alimentaires préts a étre consommeés susceptibles de présenter un risque pour la santé
humaine lié a Listeria monocytogenes prélévent des échantillons dans les lieux de fabrication
desdits produits et sur le matériel utilisé en vue de détecter la présence de Listeria monocytogenes.

ART. 3. - Pour étre reconnus propres a la consommation, les produits primaires et les produits
alimentaires doivent répondre aux critéres microbiologiques fixés a 1’annexe I au présent arrété
conjoint.

En outre, ces produits doivent étre exempts de micro-organismes et de leurs toxines ou métabolites
dans des quantités qui présentent un danger pour la santé humaine.

ART. 4. (modifié et complété par I’arrété conjoint n°2234-25 du 16/09/2025- BO. n°7466 du 18/12/2025, page 4047) -

Lorsque les essais fondés sur les critéres fixés dans 1’annexe I au présent arrété donnent des résultats

non conformes aux exigences y indiquées, les exploitants des entreprises du secteur alimentaire

doivent prendre :

1. les mesures qui leur permettent de connaitre la cause des résultats non conformes en vue de

prévenir la réapparition de la contamination microbiologique constituant un danger pour la santé

humaine. Ces mesures peuvent comporter des modifications des procédures fondées sur les

principes de la norme HACCP ou des autres mesures de contrble de I'hygiene des produits

alimentaires en vigueur ;

les mesures indiquées a ’article 5 ou 6 ci-dessous, selon le cas ;

3. les mesures correctives établies dans leurs procédures internes fondées sur les principes de la
norme HACCP ou les bonnes pratiques d’hygiéne ;

4. toute autre mesure nécessaire pour protéger la santé des consommateurs.

no

Le cas échéant, les exploitants des établissements et entreprises du secteur alimentaire responsables
de la fabrication du produit menent des études conformément a 1’annexe II afin d'examiner si les
criteres sont respectés pendant toute la durée de conservation. Cette disposition s’applique
notamment pour les produits alimentaires préts a étre consommés permettant le développement de
Listeria monocytogenes et susceptibles de présenter un risque pour la santé humaine lié a Listeria
monocytogenes.

ART. 5. (modifié et complété par Parrété conjoint n°2234-25 du 16/09/2025- BO. n°7466 du 18/12/2025, page 4047) -
Lorsque les essais fondés sur les critéres de sécurité fixés dans la partie I de I’annexe I au présent
arrété donnent des résultats non conformes aux exigences y indiquees, le produit concerne est
considéré impropre a la consommation humaine. Ce produit et, le cas échéant, le lot dont-il provient
sont retirés du marché ou rappelés.



Toutefois, les produits alimentaires mis sur le marché, mais qui ne sont pas encore arrivés au stade
de la mise en vente a un consommateur final et qui ne remplissent pas les criteres de sécurité
applicables aux produits alimentaires, peuvent étre soumis par 1I’exploitant de 1’entreprise du secteur
alimentaire dans lagquelle se trouvent lesdits produits, sous sa responsabilité et sous la supervision du
service concerné de I’Office national de sécurité sanitaire des produits alimentaires (ONSSA), a un
traitement supplémentaire, approuvé par ’ONSSA, , destiné a éliminer le danger en question.

Cet exploitant peut utiliser le lot qui ne remplit pas les criteres de sécurité applicables aux produits
alimentaires a des fins autres que celles auxquelles il était destiné a I'origine a condition que cette
utilisation ne présente aucun danger pour la santé humaine ou animale et que cette utilisation ait été
décidée selon la norme HACCP ou les bonnes pratiques d'hygiene et qu’elle ait été approuvée par
I’ONSSA.

ART. 6. - Lorsque les essais fondés sur les critéres d’hygiéne des procédés, fixés dans la partie 11 de
I’annexe au présent arrété conjoint donnent des résultats non conformes, les actions prévues dans
ladite partie II doivent étre prises par 1I’exploitant de I’entreprise du secteur alimentaire concerné.

ART. 6 bIiS. (ajouté par P’arrété conjoint n°2234-25 du 16/09/2025- BO. n°7466 du 18/12/2025, page 4047) — Les
exploitants du secteur alimentaire doivent analyser les résultats des essais visés aux articles 5 et 6 ci-
dessus. Lorsqu’un résultat est proche des résultats non conformes, ils doivent prendre sans retard des
mesures correctives appropriées en vue de prévenir l'apparition de risques microbiologiques.

ART. 7. - Les méthodes d'analyses pour vérifier les critéres microbiologiques fixés a I’annexe | au
présent arrété conjoint sont celles fixées par les normes marocaines homologuées correspondantes et
dOment publiées au Bulletin officiel et a défaut, par le Codex alimentarius.

Les conditions techniques de prélévement d’échantillons ainsi que les modalités d’interprétation des
résultats d’analyse sont fixées et diffusées par ’TONSSA.

ART. 8. - Sont abrogés :

- Parrété conjoint du ministre de l'agriculture, du développement rural et des eaux et foréts et du
ministre de la santé n°1025-01 du 28 safar 1422 (22 mai 2001) relatif aux criteres
microbiologiques auxquels doivent satisfaire les produits de charcuterie ;

- larrété conjoint du ministre de I’agriculture et du développement rural, du ministre de la santé et
du ministre de 1’industrie, du commerce et des télécommunications n°624-04 du 17 safar 1425 (8
avril 2004) relatif aux normes microbiologiques auxquelles doivent répondre les produits animaux
ou d’origine animale ;

- et le a) de I'article premier de I’arrété du ministre de l'agriculture et de la mise en valeur agricole
n°699-93 du 25 chaoual 1416 (15 mars 1996) relatif aux normes microbiologiques, physico-
chimiques et de stockage du beurre.

ART. 9. - Le présent arrété conjoint, sera publié au Bulletin officiel.

Rabat, le 9 joumada 11 1440 (15 février 2019)
Le ministre de I’agriculture, de la péche maritime, du développement rural et des eaux et foréts,

Aziz AKHANNOUCH
Le ministre de la santé, ANASS DOUKKALI
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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 & jidiall ) Jilly dagally o sl 5)

Partie | : CRITERES DE SECURITE

1°- Critéres de sécurité relatifs aux viandes de boucherie

) yulaa ;] 53
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MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
cilaiiall gl | Gl g a gand)/adl all lial) 34§ ddad 3 gaal) Calail) s ya
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 yall luadll Caal 5 Ciluadll
Basall
Piéces conditionnées ou non, Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché

réfrigérées ou congelées
dua gall ye gl dpia gall adadl)
el i 53 juall

Gsmd) (3 (s e e

2°. Critéres de sécurité relatifs aux viandes hachées, aux préparations de viandes et aux viandes séparées mécaniquement de boucherie
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MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
cladial) gl | bl g agacdl/adl ) clial) 34 ddad 3 gaal) Gkl Al e
Viande hachée et préparations de Salmonella n=5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
viande d’autres especes que les Sl (8 (g yma e
volailles destinées a étre consommées
crues
Lad dga gall al gl e 5 Al £ 5l
2 LSlgin
Viande hachée et préparations de Salmonella n=5, ¢c=0 non détecté/10g Produit mis sur le marché

viande d'autres espéces que les
volailles destinées a étre consommées
Ccuites
Lald dga gall algall e (5 Al gl
AX galaa LSOl

Gl b s e e




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
)l e LilKae Aladal) o salll
3°. Criteéres de sécurité relatifs aux viandes de volailles
Ol 9l a galy Alleial) Aadld) ylaa -3
MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
cilaiial) ol | Slad) g a gamdl/ addil ) Cilial) 13 ddad 3 gasl) Guabath) s 5
Carcasse de volailles entiére ou piéces | Salmonella n=5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
de découpe ) Eym &t Uay e i
Viandes hachées et préparations de Salmonella n =5, c=0 non détecté/25¢g Produit mis sur le marché
viande de volailles destinées a étre Ol (A a9 yma e
consommeées cuites
A galae LeSOlgtil dad dga gall ol )
Viandes séparées mécaniquement Salmonella n =5, c=0 non détecté/10g Produit mis sur le marché
(€30 Alaiall o sall Gl 3 a5 px0 ke
Foie gras cru, apats crus Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
A5l Bl g il a3 2 Gl (b a5 e ine
4. Critéres de sécurité relatifs aux produits de la péche
Aual) ciladies ddletial) dadd) julaa -4
MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
cilaiial) gl | Gl g agamdl/ addl ) clind) 34 ddad 3 gaal) Galal) Al ya
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 58 DA Geudl & (g ma il
Aall el paddl <l 3 il & ) M=700 NPP/100 g alnia
Gt a5 L 5 5 alall S 5 de chair et liquide
el intravalvaire
B Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
558 DA (3 gud) (8 sy e
adais
Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché pendant

Mollusques et crustacés cuits (entiers
ou décortiqués et décoquillés)

5l ALalS) 44 gl il 2l 5 <l 5
(:\j.lm O gl 3 yliaa

8 A (3 gl 3 (m 5 ym e

sa durée de conservation
4.2@;




Listeria n =5, ¢c=0 100 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
sadurée de conservation
55 OO (3 sudl b a5 yro e
alais
Crustacés crus entiers Salmonelles n =5, ¢c=0 Non détecté /25¢g Produit mis sur le marché pendant
Al ALYl ) 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 ymiall gl 5 pdall daaill iy 58l 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 a une M=200 mg/kg sadurée de conservation
grande quantité d'histidine 58 A Geudl (& g 2a il
)5l Glial (e daiiadll spall cilaiie alaia
O B8 4 Ayl e (e
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_part\ir 58 A Geudl 8 (a g ra il
d’espéces de .p9isso.ns.a§souees aune alaia
grande quantité d’histidine
il Lghallas it ) apall Cilatia
(e driaall 5 mlaal) Ll & oy 55Y)
e 308 Ay ddagi ) e Cilial
O]
Sauce de poisson produite par Histamine n=1,¢=0 400 mg/kg Produit mis sur le marché pendant
fermentation de produits de la péche sa durée de conservation
Cladie jedd (e daiiall dladl dalia B8 A 3 gl (8 g pma ik
Auall adaas
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
Baanall Gl ga 5 il 8 5 Sllad) 38 A g uall (A (g yrae e
La s 320l alaia
Salmonella n =5, c=0 non détecté/25¢g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
558 U (3 sudl b a5 yro e
adaas
Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant

Poissons tranchés, panés ou non, filets
de poissons frais, réfrigérés, congelés
ou surgelés

M=10000 ufc/g

sa durée de conservation
aﬁdhéﬂ\@w}ﬂcﬁm




2 58 seiall lanl) =il
saanall sl 33 juall da jall Ll

1

Salmonella

n =5, c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 DA G pudl 3 a5 yre e
alnes

Poissons fumés (semi conserves)
(<) anaal) 4p) il @llany)

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

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

Listeria

n =5, c=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 A (3l (8 s pee e
adass

Poissons marinés (semi conserves)
() aaall 4p) A ellansy)

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
bﬂd)&é}d\&u@;ﬂ@m
L

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
S YA B sud) (b s pme e
alais

Listeria

n =5, ¢c=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
bﬂdhéﬂ‘@w;ﬁc_ﬁn
1

Poissons salés (semi conserves)
(<) yuaall 40i) daledl) dllanyl

Salmonella

n =5, c=0

non détecte/25g

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

Poissons séchés
Gaiaall Slasy)

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
55 DA Gpudl 3 a5 yre e
adaas

Entérobactéries

n =5, c=2

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

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation

8 A (3 gl 3 (m 5 ym e

7
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Charcuteries de poisson (produits
cuits) : terrines, rillettes.

i (RS ke Glatic) elad) Glatic
S

Salmonella

Entérobactéries

n =5, c=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
5 VA B mll (B imsme e
adais
Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
558 U (3 sudl b a5 yre e
alnes

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n=1,c=0

10ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
88 D8 Gl (b s me e
4lhas

Listeria

n =5, c=0

100 ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
5 JOA (3l B (a g pma e
adass

Plats cuisinés a base de poisson cuit

& sshall dlandl (0 5 uzanall Gl

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Eﬁd)\aéﬂ\‘fua}wclm
g

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n=1, c=0

10ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
°_)45d)ééjﬂl\¢fu-4})’-‘“é-“
1

Entérobactéries

n =5, c=2

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

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

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

& sthaal) clawdl (a5 sl Gl

4 oSaia ga B gl sl g8 (52 A s

Salmonella

n =5, ¢c=0

non détecté/25g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Eﬂdkéﬂ\éw}ﬂc\i\a
g

Anaérobies sulfito-
réducteurs

n=1,c=0

10ufc/g

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation

8 A (3 gl 3 (m 5 ym e




PN
Entérobactéries n =5, c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
M=10000 ufc/g sa durée de conservation
5 A Gsndl (B s me e
R
Hors d’ceuvre a base de poisson Enterobactéries n=5,c=2 m=1000 ufc/g Produit mis sur le marché pendant
elandl O Lia M=10000 ufc/g sa durée de conservation
558 U (3 sudl b a5 yro e
RN
Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
58 VA Gl (B i me e
R

Controle de la stabilité des conserves de poissons :
Incubation de 7 jours & 37°C des échantillons (2 individus).
A TD’issue de ce test, aucun bombage ou fuite ne doit étre constaté. La variation de pH entre les unités étuvées et les unités témoins laissees 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 saisie du lot correspondant
sélacd) & juaa ) i) A8) 4
(Clive) Gosmdis 37 550 m A 3 (B ol dasas 53ad Cligal) dibias
il ol piiaall s 5l s da o 6 Al salall Clas g5 ftuvées Clas sl Gu (PH) A seall Aa o Colés 5 slaty Vi aagy e ol FLaS (g AdanDle i LaaY) dlgs e
PpH 32505
Al Lasll Gas Lehis g a gl 37 800 a As o (B (o lsnd) 8T (B Cue dga g die

5°- Critéres de sécurité relatifs aux graisses animales
A gaal) ¢ A AL Adlatal) Al julaa-5

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métabolites ) Gaabail) Ada ya
clatiial) oy | Sl g a gamdl/ auil ) i) 3] Abd 2 9aal)
Graisses animales d’origine non Salmonella n=5,c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marche
laitiere Sl (B (g e miia
5230 5 s ool (o B3 3 5

6°- Critéres de sécurité relatifs aux laits et produits dérivés de lait
Ol cladia g ¥l Allaial) dadld) julea -6

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métak?olites Casdail) s 4a
cladiall oy | Sl g agacadl/ adil sl Cilial) 34 ddad 3 gaal)




Lait cru Salmonella n=5,c=0 non détecté/25ml Produit mis sur le marché
el sl Gl (2 (s yma il
Préparations en poudre pour Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
nourrissons et aliments diététiques en Sl (B g yma it
poudre destinés a des fins médicales
spéciales pour nourrissons de moins de
siX mois
Byama Jﬁ‘b A a\):;,;:“?s ‘ f-é}w Cronobacterspp n =5, ¢c=0 non détecté/10g Produit mis sur le marché
o=l e Y paraia el f“:‘:‘“‘;‘ 354 | (enterobactersakazakii) Gl 3 g yra il
el 2 0 i Al e
Préparations de suite en poudre Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
de suite <) paniuall (3 e Gsudl 3 g e il
Lait en poudre Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
lal) 3y Gl g8 5 2e ke
Entérotoxines n =5, ¢=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marché
staphylococciques Sl (A g yma it
Autres produits en poudre a base de Salmonella n=5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
lait o Bl (b o5 yre e
Crladllgulal (5 a) cladie (8 sase
Beurre et créme Salmonella n=5,c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marche
308 550 ) Gsmdl (B (s yma e
Cremes glacées Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marché
dalie ¢l s Gsmdl (2 s e e
Lactosérum en poudre Entérotoxines n=5,c=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marphé
e 3 smee staphylococciques Sl (B (g e miia
Fromages Salmonella n=5,c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marphé
UL‘AY\ d}““j‘ & Uy Tl
Entérotoxines n =5, ¢c=0 non détecté/25 g Produit mis sur le marché
staphylococciques Sl (B (g e iia
Salmonella n =5, ¢c=0 non détecte/25g Produit mis sur le marché

Fromage, beurre et creme fabriqués a
partir de lait cru ou de lait traité a une
température inférieure a celle de la
pasteurisation
ulall (e dniiaa 3a88 930 ) 5 o
A0 b bl Culall (e (il
8 i) 5)) a A )3 e JEB)) a

Bl (8 (a5 yre e
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7°. Critéres de sécurité relatifs aux ovoproduits

sl cliidag dalatial) dadd) jutaa -7

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
; Cbal) Al e
clatiiall ghy | Chla¥)g agand)/ askil 2l cilial) A dad 3 gasl)
Tout type d’ovoproduit Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché

Ul Cliiia o) gl JS

Sl (B (g e e

8°- Critéres de sécurité relatifs aux autres produits alimentaires divers

de giial) o AYS Lkl ciladially ddletal) Aadid) julea -8

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métak?olites ) Casadail) s 44
clatiall oy | @lad) g agacd)/ asi) o) Gl 35 Adad 3 gaal)
Gélatine, collagéne Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché

O Y SSI 5 idall

Bl (b a5 y2e e

9°- Critéres de sécurité relatifs aux produits alimentaires préts a étre consommés

gL B jalad) duiliad) cladiially Adlaial) Aaduad) yulas -9

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métabolites
ciladiall gly | Sl g o ganadl/ ail o) i) 34 dad 2 gaal) Cnadail) A e
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 destinés aux nourrissons ou a des adain 3 38 DA (5 gud) (8 (i g yaa e
fins médicales spéciales
™ 3 jaladl 4slaal) calatiiall
Lo gads prand Al 5
Lals ik gl 2 Y @;USS Listeria monocytogenes n =5, c=0 100 ufc/g (***) Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
alain 558 A (3 sl (3 a5 yre e
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 ra e
Ldall o e
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i 3 jaladl Aslaal) calatiiall
Logiead galy eansty (Al
Aaadall dli e ¢ ¥ sk 5 g

Produitsalimentaires préts a étre Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
consommés contenant des ceufs crus, Gl Lsﬂ P C“"“‘
excepté les produits dont le procédé de
fabrication ou la composition
permettent de supprimer le risque
salmonelle
) g 3 alal) 413l cilatial)
Sl (il Gl Sl (g 5in
5l Leria 48yl (S Al cilaiadl)
s sallad) s ] (e LS 5
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 ae ik
crus AT
. - ¢
Al Al o gall) ) pomnone Clatie [ats
) daleal) calatiial
“5 =0 Produit mis sur le marché
. . o Salmonella =0 €= non détecté/25g LR s e e
Graines germées (prétes a étre 5ol 3
consommees) Produit mis sur le marché : )
il 5 3ala) d3all ) =5, c=
( Here) 27 E. coli (STEC) n=5,¢=0 non détecté/25g UR 5 Aa e
Bl S
lfruits et Iégumes prédécoupés (préts a Produit mis sur le marché
étre consommés) n =5, c=0 L . s
Salmonella ' non détecte/25g R e e
5 ala) lilu Zakala juiad 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 R ra iie
pasteurisé (prét a étre consommé) 0157:H7 5 sl =
5AR) ylue e piad g4S) 68 juac Produit mis sur le marché
N s N n =5, c=0 Abs/25 g ou ml . +
(P32 | Salmonella R e
Pieces de découpe de volailles fumées, | Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
salées Ua e mila
Surimi Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
I Uy e gl
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Gl

Creme patissiére et patisserie non cuite | Salmonella n =5, c=0 non détecté/25g Produit mis sur le marché
w\uhﬁ}u\}x.g‘)ﬂ\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

consommés destinés aux nourrissons et
produits alimentaires préts a étre
consommeés destinés a des fins
médicales spéciales
S 3 aladl 4laall calatiiall
A8 aall cilatiall g @;Uﬂ Laiaddll
ol &Y Laraiall @D 5 jalal)
ialadnls

38 YA @l (8 (a5 yme il

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.

4a3la s3e JOA 100 ufc/g Jstsi OF L. monocytogenes s siva ol ddaiaall daludl by el e ) jald 03a) &Uaﬂ\ Jaise 5 sS0Y Ladie L) 128 galaty (%)

LA0)aal) calaisall

Gilatiall Aaa 330 J3A 100 ufc/g Jstah 4 L. monocytogenes o sive O ddaiaal dalidl s bay el e ) o 313ad) g Uasl) Jatie 0 6S5 Ledie Ll 138 (Gadaly: (%)

i)

10- critéres de sécurité des produitsalimentaires d’origine végétale
A Jeal ld clatiall dadld) yulas-10

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE D’APPLICATION
ORGANISMES /toxines, | D’ECHANTILLONNAGE
métak?olites Gl Ala 4
cladiall oy | Sl g agacadl/ adil sl cilial) 34 ddad 3 gaal)
Germes** E.coli producteurs de Produit mis sur le marché pendant

) ol

shiga-toxines (STEC)

sa durée de conservation

0157, 026, 0111, 0103, | " > &0 non détecté/259 558 JA G sadl b (a5 yma e

0145 et 0104:H4 e
Epices et herbes aromatiques séchées Produit mis sur le marché pendant

Salmonella n =5, c=0 non détecté/25 g sa durée de conservation

dasaal) 3y yhaall Clae Y15 Jul i)

558 U (3l b s e i
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s

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

Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation

58 DA (3l 8 s pmae e

53l (i) dallae puad 5 4S) g3 Salmonella n =5, ¢c=0 non détecté/25g alaés
5N 5 paene G5 et 050 )9
el 053015 sl
Salmonella spp. n =5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
sa durée de conservation
Gl (A s pre e
adaes 3y A
Pizzas, pates et produits & base de L. monocytogenes n=5, c=0 Non détecté /25 g Produi,t mis sur le marché pendant
pate (surgelés, préts a cuire) sa durée de conservation
abaia 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 G5 gl 3 (5 yme e
Produit mis sur le marché pendant
Salade de fruits frais salmonella 025 =0 non détecté/25 g sa durée de conservat!on
Aol 4a8) gl ddale ’ 58 A Bl (B (g e i
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 B A ol b s .
) 4S5l Gy (g3 5l 5 481 sl 0 S SRS SR
()l Axllal)
Noix, fruits séchés, poudre de fruits, non détecté/25 g Produit mis sur le marché pendant
pate de noix n =5, c=0 sa durée de conservation
4S) all (3 gansa 5 Ailall 4S) 5all 5 5 4al) | SAIMONElla 5 A (3 udl & im g yma e
el dac alads
non détecté/25 g Produit mis sur le marché pendant
Thé, tisane et infusion Sal ' n =5, c=0 sa durée de conservation
YT o sl Ly | >AMOnerd 858 JOA 3 gudl B (5 yma i

alada
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Produit mis sur le marché pendant

Mayonnaise / Sauces aux condiments salmonella n =5, c=0 non détecté/25 g sa ijurée iie. coﬁnservat!on. B
Q\)L@_JDQLALA}):\J):}LA °J-‘9d)°d}-méu4'})“c-u
L
Produit mis sur le marché pendant
Chocolat — Produits dechocolat n =5, ¢c=0 o sa durée de conservation
Y oS gl cilaiia —UaY S g Salmonella non détecté/25 g 58 YA Gpaad) & s yme e
L
Pates, nouilles etc. produits de pétes | Salmonella n =5, c=0 Non détecté /25g Produit mis sur le marché pendant
Gilae 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 & la créme, créme, mousse adada 3 58 IR ) B (m g e e
de fruits, mousse au chocolat, tiramisu,
etc. L. monocytogenes n=5, c=0 Non détecté /25 g | Produit mis sur le marché pendant
B )5 4S) gill 356 ) 5 Bl g il iy gla sa durée de conservation
& gl i 5 Y S 5
Gsmall (b 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 DA Gl B (g e iie
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 adais 3y A
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 (B g y2a il
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 TDissue 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 consignation du lot correspondant et faire 1’objet d’un contréle renforcé,
AL G puaall ) i) 48) e
(Clise) o smdis 37 5,0 m A 2 (B oLl dasas 53] Cligal) Al
il ol il sl s Aa o 8 Akl salall Clas g sétuvées las sl g (PH) e seadl da o sl 5 slahy VT Gang e sl Flam) (g Adaadle il QLAY Al e

Partie II : CRITERES D’HYGIENE DES PROCEDES

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

PH32505

A1 el a0 138 5 Aieal) Auaadl 5 jabiaa Lgiua camgy (s smadis 37351 n A 3 (8 oa sl D18 (8 e D a5 e

cuy ks daldl) doaall 48T juleas] |5 3ol

81080 asaly ddlaiall Laal) AU julaa -1

MATRICE MICRO- PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
ORGANISMES D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
cilatiiall ¢l ol al) | Clial) 34) Ak 3g0al) Galatl) Aa 4 s i Al Al aY)
A pa
«n» «m» M
Carcasses ou demi-carcasses | Salmonella 50* 2 Non détecté dans la partie | Carcasses aprés Amélioration de I’hygiéne de

ilaail) Ciai g luuaill

examinée de la

habillage et avant

I’abattage, réexamen des

carcasse el S ball | ressuage contrdles de procédés et de
Lalll Go pandial)l | (348 g &bl a2y Sluadll | Porigine des animaux
il Aalaiall dsall A8USA) e
45 5kl 481 je sale) 5 iy
Q\.ﬁ\)...\;j\ Jlaay
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
Ji g Al amy Sluadll Aalaiall dusall A8US) s
) 45 )kl 481 je vale) 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
J8 g bl 2y Sluadl) Aaletial) dasaall A8Ua) puoss
) 45y k) 481 je pale) 5 ally

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

I’ONSSA.

2°. Critéres d’hygiéne relatifs aux viandes hachées, aux préparations de viandes et aux viandes séparées mécaniquement de boucherie
LSS Alaidall asalll g agalll ) _puanbua g da g dall 30 o) ?Hm‘ oaall 48U julaa -2
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MATRICE

MICRO-
ORGANISMES

i al

PLAN

D’ECHANTIL

LONNAGE

Glimlf 35 Adad

LIMITES

3 gaall

«n»

c

«m»

M

STADE
D’APPLICATION

éﬁhﬂ\&f

ACTIONEN CAS DE
RESULTATS
INSATISFAISANTS

o AN ) 2y
dpa

g

Viandes hachées

ay_jiall gl

Flore aérobie mésophile

5

2

5X10%ufc/g

5X108ufc
Ig

Atelier de fabrication

il iy

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou I’origine des
matiéres premiéres
Aalatial) dasaall A8UAH) s
S5 JHERY) G5 YL
Y gl jaas

E.coli

50 ufc/g

500 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

gl e Tl

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

Staphylocoque a
coagulase positive

100 ufc/g

5.10?

Fin du procédé de
fabrication

il dlee g

Amélioration de I’hygiéne de
production.
Aalaiall dusall A8USAY) e
gl

Préparations de viande
?JJ‘ Ol pianiog

E.coli

500 ufc/g

5000
ufc/g

Fin du procédé de
production

arinaill dalee Ales

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou de ’origine
des matieres premiéres
Aalatial) dasaall d8Ual) st
S5 JHERY) G5 YL
LY gl jaias

Viandes séparées
mécaniquement
LilSia dliadall o gall)

Flore aérobie mésophile

5.10%ufc/g

5.108ufc/
g

Atelier de fabrication

il (g

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de
la sélection et/ou I’origine des
matieres premiéres
Aalatial) dasall d8UaH) juas
S5 DAY G5 YL
2:\1}\1\ J\j,d\ JLAA

E.coli

50 ufc/g

500 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

) dlee g

Amélioration de I’hygi¢ne de
production et amélioration de
la sélection et/ou I’origine des
matieres premiéres
dalatial) dasaall A8UaH) st
i/ 5 JLERY) G5 YL
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LY ) sall yaiae

Staphylocoque a 5 1 100 ufc/g 5.102 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production.
aiaill ddee Aled | Akl Laal) A8 s
gyl

3°. Criteres d’hygiene relatifs aux viandes de volailles
Ol 9l a ol dllatial) Laual) BB julaa -3

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE 3 gaall INSATISFAISANTS
cladial) ¢l Al all | cliad) 33 ddad s AL ) aY)
«n» c «m» M d,.,-“hﬂ‘ aﬁ)‘ ;\#'AJA
Carcasses de volailles Salmonella 50* 5 non détecté/25g d’un Abattoir, carcasse apres | Amélioration de I’hygiéne de
sl luad échantillon groupé de ressuage I’abattage et réexamen des
peau du cou 2=y dund 43 )4 | cONtroles de procédés, de
Al e g 25 A bl a5l | Porigine des animaux et des
Giall ala (e 45 Sl "7 | mesures de biosécurité dans

les exploitations d’origine
Aalatial) dasaall A8USH) s
Gl A8l e sle] 5 mll
ol g Gl gall jaaag
Jala s ol sl A3
FRIPAN I EEY]

Carcasses de poulets de Campylobacter spp. 50* 10 1000 ufc/g Abattoir, carcasse aprés | Amélioration de ’hygiéne de
chair ressuage I’abattage et réexamen des
controles de procédés, de
’origine des animaux et des
mesures de biosécurité dans
les exploitations d’origine

a3 zlaall ol 2l 2y Apad s ) jaa

oAl daleial) Aymaal) 48Uai s
sy 3kl 48l e sle]

Gon gl gl ALl i 5 <l gaal)
ALY ALY Jals

Viandes hachées et Flore aérobie mésophile 5 2 5X10%ufc/g | 5X108 Findu procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
préparations de viande de fabrication production et amélioration de
volailles destinées a étre ainaill dolee d4es | la sélection et/ou de I’origine
consommeées cuites des matiéres premiéres
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SV 5 DAY Gaead 5 2LV

el 2z Dl N A sl jaiae
E. coli 500 ufc/g 5000 Findu procédé de Amélioration de ’hygiéne de
ufc/g fabrication production et amélioration de
aanaill dulae d3les | la sélection et/ou de I'origine
des matiéres premieres
Aalatial) dasaall A8Ua) s
Sl 5 LY Oy WYL
@}\j\ A\)A\ ).LAA
Staphylocoque a 10? 103 Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase négative fabrication production.
aiail) ddee Aled | Akl Laal) A8 s
gl
Viandes séparées Flore aérobie mésophile 5X10°ufc/g | 5X10° Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
mécaniquement fabrication production et amélioration de
LSilSia Aliadall o gall) il dlee 46 | lasélection et/ou de Iorigine
des matiéres premieres
Aalatial) dasaall A8UaH) st
AW 3 sall Hriae
E. coli 50 ufc/g 500 ufc/g | Findu procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production et amélioration de
aaill dolae d4les | la sélection et/ou de I’origine
des matieres premiéres
S/ 5 Ayl O YL
:\:\&‘5‘2“ A\}d\ DLV
Staphylocoque a 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production.
priadll dglae Agled | Adlatal) dpaall AdUAN paas
gyl
Foie gras cru, abats Flore aérobie mésophile 5X10%ufc/g | 5X108ufc | Finde procédé de Amélioration de I’hygiéne de
Llau g all Sl asl) /g fabrication production et amélioration de
) il dlac 40l | la sélection et/ou de 1origine
des matieres premiéres
Aalatial) dasaall A8Ua) puoss
S5 SR Gty YL
@J‘}“ J\J.d‘ haa
E. coli 50 ufc/g 500 ufc/g | Finde procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de

fabrication

il ddee g

production et amélioration de
la sélection et/ou de ’origine
des matieres premiéres
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Aalaial) Aol A8UsA pyeent
:*v.:dj\]‘ J\jAM as

*: 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
g8l Ja ) g 09 all dllaiall Laual) B julae -4

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
Gladiall ol @,(5\ oAl | cliel) A ddad 3 gaall YR Xk A ‘_,a sl aY)
«n» c «m» M dﬁhﬂ\ﬂax a,y.'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 ) c_\.ua_\n Alae Algs Aalatial) dasaall A8Ua) st
Ol s A palaall da ) YL
s | Ecoli 5 2 1/g 10/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
el Alae Aled | Allatiall Lsal) A8l (s
bl
Staphylocoques a 5 2 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase négative fabrication production
el dolae Ales | Adlatiall aiall AU (s
gl

5°- Critéres d’hygiene relatifs aux produits de la mer
A cladiag ddletaliiosal) 88T julea -5

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
clatial) ol Al adl | cilial) M) ddad 3 9aal) ) 2 EE A ) aY)
«n» c «m» M d,.,-\-\w‘ MAJA a:y.'af
Crustacés congelés ou Flore aérobie 5 2 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédéde Amélioration de I’hygi¢ne de
surgelés mésophile (FAM) fabrication production
) aiadll dglee Ales | Adlaiall Lsal) AdUail) (peas
el gl Baanall iy il Z Lyl
Ly [ E.coli 5 2 1/g 10/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
aiadll Aglee Ales | Adlaiall Lnal) AdUail) (pas
gl
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Staphylocoques a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
coagulase positive fabrication production
el ddee Aled | Akl Lmal) A8 (s
gl
Filet, autres morceaux et Flore aérobie mésophile 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
chair hachée de poisson cru fabrication production
a Iétat frais ou congelé, el ddee Aled | Akl Laal) A8 s
mollusques crus a 1’état frais T
ou co?gele (sauf coquillages Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Findu procédé de Amélioration de ’hygiéne de
vivants) fabrication production
R . el Aglee Agles | Adlaiall Laal) AdUail) pas
palll g g A adad 5 day i YL
i el elendl 2 g 5adl) S
’ ‘Sifﬂb l ”}A\ Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
o sl 2= coagulase positive fabrication production
£ LLL) Baesdl ) 4y )kl el Llee Ags | Aibeial) dpnal) 48T (ppuen
(ol Caaall zwyL
Crustaceés crus entiers Flore aérobie 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
mésophile (FAM) fabrication production
Al ALals)) iy Hdl) et Alee Al | Adlaiall Aganal) 28U (et
gyl
Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
el dolae Ales | Adlatiall Lpaiall AUl (s
gl
Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
gyl
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 dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
) 3 pdaall danl) il ysall ZlEyL
5=l [ Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
aiadll Aglee Ales | Adlaiall Lnal) AdUail) peas
cadids
Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
ainadl) Adee Aled | Akl Laal) A8 (s
kil
Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de fabrication
coagulase positive ainaill dglae Al
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E coli 1 NPP/g 10 NPP/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
il dlee s 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 sl ALYl ydall el Aglee Aled | Adlaiall Laal) AdUail) pas
gyl
Coliformes 44°C 10ufc/g 10ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
aiadll Aglee Aled | Adlaiall Laal) AdUail) s
gyl
Crustacés et mollusques Flore aérobie 10%ufc/g 10%ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
cuits décortiqués mésophile (FAM) fabrication production
el Aglee Aled | Allaiall Lsal) A8 pas
il iy 53l 5 by ) YL
4A sebadl TE ol 1 NPP/g 10 NPP/g | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
el dolae Ales | Adlatiall Lpaiall AUl (s
gl
Staphylocoque a 100 /g 1000/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el dolee Ales | Adlatiall Lpniall AUl (puas
gyl
Poissons fumés et/ou salés - | Flore aérobie 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
et/ou marinés mésophile (FAM) fabrication production
) ) el dolae Ales | Adlatall pniall AU (s
daledl 4/ g a33a4l) él.m:‘}!\ ZlEyL
Al sl/ 5 [ Coliformes 44°C 10 ufc/g 10 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
fabrication production
el Aglee Aled | Allatiall Lnal) A8 ppas
gyl
Staphylocoque a 100 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el ddee Aled | Allaiall Lnal) A8 s
gyl
Anaérobies sulfito- 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
réducteurs fabrication production
ainail) Adee Aled | Akl Lnal) A8 pas
gyl
Entérobactéries m=100 ufc/g | M=10000 | Fin du procédé de Amélioration de I’hygi¢ne de
ufc/g fabrication production
ainadl) Adee Aled | Akl Laal) A8 (s
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gyl

Charcuteries de poisson Flore aérobie 10%ufc/g 108ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
(produits cuits) : terrines, mésophile (FAM) fabrication production
rillettes...... aiaill ddee Aled | Akl Laal) A8 s
gl
Glaiia) endl ‘—"J““"““ Coliformes 44°C 10 ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
........ Sl i (S ek fabrication production
gl olee Al | Aalaial) Apaiall A8Uail) sl
gyl
Staphylocoque a 10%ufc/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
prialll dlae Agled | Adlaial) dpsall AdUAN yuas
gl
Anaérobies sulfito- 3ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
prinatll lee Aled | Adlaiall Apniall A8l sl
gyl
Plats cuisinés a base de Entérobactéries 100ufc 1000 ufc | Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
poisson cuit ‘ fabrication production
Slawdl (je 3 pana 3Lkl el Aglee Aled | Allatiall Lsal) A8l (pas
& sihal gyl
Anaérobies sulfito- 3ufc/g Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
réducteurs fabrication production
el Aglee Aled | Adlatiall Lnal) A8l ppas
bl
Plats cuisinés a base de Flore aérobie mésophile 300 000 - Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
poisson cuit conditionnés ufc/g fabrication production
sous vide ou sous el Aglee Aled | Allatiall Lnal) A8 ppas
atmosphere controlée ) @yl
e 8 e 3hb) e obactéries 100ufc 1000 ufc | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
O A g & sabaallSani) fabrication production
gl
Anaérobies sulfito- 3ufc/g Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de
réducteurs fabrication production
prinatll lee Al | Aalaiall dpnoall A8l s
gl
Hors d’ceuvre a base de Entérobactéries 100ufc 1000 ufc | Fin du procédé de Amélioration de I’hygiéne de

poisson
ol iU

fabrication

) dlee g

production
dalaiall s all A8USY) s
gyl
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Staphylocoque a 5 1 102 103 Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
coagulase positive fabrication production
el ddee Aled | Akl Lmal) A8 (s
gL
Bacillus cereus 1 0 102 ufc/g - Fin du procédé de Amélioration de ’hygiéne de
fabrication production
el ddee Aled | Akl Laal) A8 s
gyl

Controle de la stabilité des conserves de poissons :
- Incubation de 7 jours a 55°C des échantillons (2 individus).
A TDissue 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) o smdisS5 551 a An 5o (B ol Aas ) ligal) dilias -
il ol piaall sl s da o 8 Al salall Clas g5 ftuvées Clas sl u (PH) A sead) da a Coli S slaty Wi aagy e ol LS (g Adaadle aw laaY) dle vie
pH3250,5
el o L cany G suilas55 5 )1 pa A )3 (A o slsadl R (8 e 2 g die miall panal) Adil) 53 sa o 55aS G suilis 555 ) e a3 (B Dliaal) jlaal e aag
il i Apnal) 48Ul rnt] Ao 3O dmpmaatl) o) a1 HA)

I

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

canll (b pdanall ciladially g () ciliiiag ddlaiall Asall A8UY) julaa -6

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
latial) ol Al al) | cliad) 13 ddad 3 gaal) bl Al ya s A ) Y
«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
ranll cildiia anaill dylec d4les | prévention de la
recontamination
Al Aalladl) dllad 481 5
Sl Bale ) (pe A8

7- Critéres d’hygiéne relatifs aux produits laitiers
ulal) cliiiag ddlaiall daual) A8UAY julea -7

v

MATRICE MICRO-ORGANISMES | PLAN LIMITES STADE ACTIONEN CAS DE
D’ECHANTIL D’APPLICATION RESULTATS
LONNAGE INSATISFAISANTS
latial) ol Al all | cliad) 34 ddad 3 gaal) Cashail) Al ya s A B aY)
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«n» «m» M Aua ya
Lait pasteurisé et autres Enterobacteriaceae 5 10 ufc/ml Fin du procédé de Controle de l'efficacité du
produits laitiers liquides fabrication traitement thermique et de la
pasteurisés prévention de la
el dolee Al recontamination et controle de
culall lEidia g ylwne culs la qualité des matiéres
3 el ABLL 2 2N premiéres
' s I FERIVER N TN
48l ey Cuslill Bale) (e 48 M)
A0 ) gl 3352
Fromages a base de lait ou E. coli 5 100 ufc/g 1000 Pendant le procédé de | Amélioration de I'hygiéne de
de lactosérum ayant subi un ufc/g fabrication, au moment | la production et de la sélection
traitement thermique ou I'on prévoit le des matieres premiéres
) ) ) nombre d'E. coli le plus Aalatial) dasaallddUasl) s
) cadall e dlial) (L) élevé ) A o) sall il iyl
Lol gl Cadall Jas B s il e s
S8 e (oY) 222l) A8 55
Fromages au lait cru Staphylocoques a 5 10%ufc/g 10%ufc/g | Pendant le procédé de | Amélioration de I'hygiéne de
coagulase positive fabrication, au moment | la production et de la sélection
cudall e dliall laly) ol I'on prévoit le des matiéres premieéres.
() nombre de Lorsque des valeurs >
) staphylocoques le plus | 10°ufc/g sont détectées, le lot
élevé de fromages doit faire I'objet
5 Ay aoiatll Aglee YA | d'une recherche des
e =B 202l B 5 | entérotoxines
staphylocoques | staphylococciques.
Aalatial) dasaall A8USH) s
AW ol sall ALy YL
G a8 1 (e asSl) L Laxie
din aandd o) a1 03ufelg
o il I plad) e
Entérotoxines
staphylococciques
Fromages & base de lait Staphylocoques a 5 100 ufc/g 1000ufc/ | Pendant le procédé de | Amélioration de I'hygiéne de
ayant subi un traitement coagulase positive g fabrication, au moment | la production et de la sélection

thermique moins fort que la
pasteurisation et fromages
affinés a base de lait ou de
lactosérum pasteurisés ou
ayant subi un traitement
thermique plus fort que la
pasteurisation

culall e dglial) lal

e 858 JBL L) s llaall

daalil) la¥) 55 sl

ou I'on prévoit le
nombre de
staphylocoques le plus
élevé

5y g ariail) ddee JDA
adY) 222l £ 55
staphylocoquescs

des matieres premieres.
Lorsque des valeurs >
105ufc/g sont détectées, le lot
de fromages doit faire I'objet
d'une recherche des
entérotoxines
staphylococciques.
dalatial) dasaall A8UAN) juass
AW A sal) Lialy g LY
G5 a8 1 (e el L Laxie
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Joan 5l sl (g0 dlial
) 5l i) Culall
8l (e 88 L LI

M ol () a1 0ufclg
oe <l (I ) das
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 el dolae Agles 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
Aadled) sl dec Uil laY) staphylococciques.
e dgiliall CIPA Q‘-:‘.A;W) fulald\ donall AdUaal pue
el sl Juae sf caglal) AV ol sall ALy LY
558 L L s gllaall G5 B e Sl o Lerie
3 yiedl (e i el ) a1 0°ufelg
oo Sl ) gla¥) daas
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 (ol Culally szl 5 50y 31
558 b Ll s gellaall sl
3 il (e

fabrication

gl e Tl

production et de la sélection
des matieres premiéres.
Aalatial) A AlldaUal) i
AW ol sall AL g LY

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

ok dha¥) il 5 Al Cilatially ddleial) Lpaall 48U e -8

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

LONNAGE INSATISFAISANTS
ciladial ¢l adiljad) | clial) 1) Adad 3 gaal) Caalatl) Aa ya oo pE A A Y
n c «m» « M » a:‘*.af
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systeme
Ardmes, additifs en poudre . i HACCP et/ou une meilleure
Fin %%Eggfﬁ)dne de sélection des matiéres

Claliaall 3 ileSidl | Flore aérobie mésophile 5 2 10* ufc/ ans oy 4. . | Premieres.

O P J il Alee S T Gl sa ) s Jladl) dnal e
Shlaall Jilas ol i/ 5 Laoall
DL i/ 5 A jall Ll 8 oSl
3 Y ol sall Jiadl
Fin du procédé de Révision des bonnes pratiques
Coliformes 5 2 10*ufc/g fabrication d’hygiéne et du systéme
aaill Llec 4y | HACCP et/ou une meilleure
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sélection des matiéres
premieres.

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

Dbl il oUsi g daal)

sl 5 daall L) 8 aSaill

A1 2 pall Sl i

Fin du procédé de

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

fabrication sélection des matiéres
Levures, moisissures 102 ufclg il dilac 45 | premieres.
4aUsal 'é.l:x_;j\ QL\LMI‘)\.A.AJ‘ I\AA\)A
bl dalas sl f/ 5 dpanall
sl 5 daall Lalid) 8 aSaill
A5V o gl Juadl i)
Révision des bonnes pratiques
. - d’hygiéne et du systéme
Fin du proqede de HAngCP et/ou une me};lleure
f"f‘b“,c\a;'ﬁl .. . | sélection des matieres
E.coli 10ufc/g gl dlee Lled | promigres.

4aldaill BA:).;j\ &L\Lu‘)\.md\ 3.1;\‘)4
Sl Jilas Ui 5 daall

Sl 5 Aaall L) 8 oSaill
A0 o) gall Juzadl jLgia)

Staphylocoques a
coagulase positive

10ufc/g 100ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

Révision des bonnes pratiques

d’hygiéne et du systéme

HACCP et/ou une meilleure

sélection des matiéres
premieres.

4353l 3.3:\;.“ &LLMJ\.AAM 3&;\)4

Dbl Jalas aUas g o all)

S5 Aaall L) 8 aSaill

2 1 3 sall Jumdl s

Boissons, nectars, eau
aromatisée

&w‘j‘)us..)ﬂ“’ QL}J‘}:&A&‘

4l

Mise sur le marché et

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

A . 103 ufc/g 10% ufc/g duree de vie Z?gﬁtiié?zs des maticres

Flore aérobie mésophile 3 5 (3 gudl 65 Ll &M-Ew\ e ) il
aalal i) (e Ui g Ll

Sl 5 daall L) 8 aSaill

3 Y1 ) sl Jomil s

Mise sur le marché et | Révision des bonnes pratiques

102 ufclg 103 ufc/g durée de vie d’hygiéne et du systéme

Enterobacteriaceae

$205 Gsmll 3 el

HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
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premieres.
4aUlaal BJ:\;J\ «L\Lu)\.ul\ :b.;\‘).A
shlaall dalas aUai g daal)
sl 5 A el L) 8 aSaill
A0 2 pall Sl i

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

a5 illadll ilac
iy 5

Levures . . -
Baas Gsud) (A ol Uil 5l s jlaal) a5
N )
Aadiall | e (et i i s
sl 5 daall Lalid) 8 aSaill
A0 o) gall Juzadl jLgia)
Mise sur le marché et | Révision des bonnes pratiques
durée de vie d’hygiéne et du systéme
HACCP et/ou une meilleure
. . i sélection des matiéres
E coli Non détecté/25g ou ml 50 G gmdl (B gl premieres.
' 4adlall AUl saall s jlaall Axal e
Dhlaal Jlas 2Usi g dgaall
Sl 5 daall L) 8 oSaill
A V) o) gall Jicadl jLyia)
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systéme
Fin de préparation I—!AC(_:P et/ou une melll_gure
5 ol Ll sélection des matiéres
E .coli 10° ufc/g oeasW e | premieres.

4adasl 3.3:\;.“ &LLM)\.AAM 3\&;\)‘
Dbl Jilas aUai g dasall
Sl s A el Lalall  oSaill
015 Il ]

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufc/g 103 ufc/g

Fin de préparation

il g

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.
435l '5.3..).;.“ &L}Lm)\.nan :\aA\)A
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b WSl
A1 3 5all Sl )

Herbes aromatiques
congelées/surgelées

E.coli

102 ufc/g 103 ufc/g

Procédé de fabrication

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
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saanall 4y jlaall Lie )
Ly s Blasall/

2y lee

HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.
AaUaill saad) lu jlaal) d2al je
Shlaal) (i ol /5 Ll
Sl s Aa el lalall & oSaill
A5V ol pall Jumil )

Fruits et légumes
prédécoupés (préts a étre
€oNsommeés)

Ll Aadaiall yemill 5 40 )
(D3 5 3al)

E.coli

102 ufc/g

103 ufc/g

Procédé de fabrication
Y Alee

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 Aaall Lalall & oSaill
30531 ol pall Jumil )

Flore aérobie mésophile

107 ufc/g

108ufc/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.
Aallaill sl cila laall dzal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A all Lalall  oSall
4091 3 pall Jumdl s

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

Cmaall) il Yl 53y

E.coli

102 ufcl/g

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il ke Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.
AUl saal) o jladd) daal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b WSl
4091 3 pall Jumdl s

Salade de fruits frais

E.coli

10? ufc/g ou
ml

103 ufc/g
ouml

Procédé de fabrication
iy Alee

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

29




da 5Uall 48 5al) Aal,

bl dalas sl f/ 5 dpaall
Sl 5 A el L) 8 aSaill
Y ) pall Jumdl s

Staphylocoques a

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

€S 10ufclg | 103ufclg premieres.
coagulase positive AUl sl il jlaall dzal e
bl dalas sl f/ 5 dpaall
sl 5 daall Lalid) 8 aSaill
A6V ) gl Jcadl jlia)
Révision des bonnes pratiques
Find dé d d’hygiéne et/ou du systéme
In du procede de HACCP et/ou une meilleure
fabrlcsatlo!n sélection des matieres
. 3 \ b L .
L .. 104 UfC/g 10° UfC/g a N A-@—' premiéresl
evures, moisissures | |
oum oum AaUaill saall la laal) Axal e
bl dalas sl f/ 5 dpaall
sl s A el Lalid) 8 aSaill
A V) o) gall Jicadl jLiia)
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
De la fin du HACCP et/ou une meilleure
Fruits / Lé blanchi conditionnement sélection des matiéres
ruits / Légumes blanchis 6 . *41a DLUO N
. ) Jusqu’a la remieres.
ou cuits surgelés Flore aérobie mésophile 5.10%ufc/g S'IOQUfC/ P
. ) A gill Al 4a0aill 3auadl il jlaall dxal
o Gl pumall/as) gl "J“‘;’J h;‘”“:: iu\ s in ; f"”‘“
\aﬁy'&.ﬁ.«;ﬂ\&@\ s ‘@_) A ) “J-AA-‘.. e }} o
JLY) Jlaxiaadd S5 A all L) 8 aSall
A5V ) el Jcadl jLia)
Reévision des bonnes pratiques
_ d’hygiéne et/ou du systéme
. ] De la fin du HACCP et/ou une meilleure
Fruits / Légumes non conditionnement sélection des matiéres
blanchis surgelés jusqu’a la DLUO premidres.
Flore aérobie mésophile 107ufc/g 108ufc/g

Lanal e padll/as) gl
[ETge Baanall

e 5l e e
a8y gl ddle
i) Jlaxiudl

4353l '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :LwA\)A
Shlaall Jilas ol i/ 5 sl
Sl 5 daall L) 8 aSaill
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A0 N ) gall Jicadl liia)

Fruits / légumes traités :
Olives de table, Olives
fermentées, Olives confites,
Olives farcies, Olives en
saumure, et produits
similaires.

dallaall jadll/as) gl
adall O i Sl g Blal) 0 5 5
O 5 el O 51 3 5
cleall gl glall
Al cilatiall

Flore aérobie mésophile

10%ufc/g

107 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.

Aadaall sauad) il Hlaall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s A el lalall b oSaill
390 2 all Jumdl i)

Bactéries coliformes

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 matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
LIV 3 pall Jumdl s

E.coli

10%ufc/gy

103 ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il ke Al

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

Aallaill sl il laall daal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aa el lalall & oSaill
A5V o) sall Juadl s

Levures

5.10%ufc/g

5.10%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
premiéres.

aaUlaal EA:\J\ QL»JLAAX\ a&.&“)A
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
sl 5 Aapall Laladl b aSall
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A0 N ) gall Jicadl Liia)

Fin du procédé de

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

fabrication | sglection des matiéres
- il Alee Al | promigres,
Moisissures 5.10%ufc/g 10%ufc/g
4aUlaal 3.1:3;“ &L&J\AA” 3.3;\‘)4
bl dalas sl f/ 5 dpaall
BENIP/PE NP B AL P
A ) ) gall Juzaidl
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
. o HACCP et/ou une meilleure
Fin du procédé de - R
L sélection des matiéres
Staphvl . fabrication premidres
aphylocoques a ) 3 il fulee Sl :
coagulase positive 10%ufelg 10° ufc/g 3 shee At
4aldaill E.l:\;“ &'_’L»JLAAX\ g\a;\)n
Shlaall Jilas ol i/ 5 daall
Sl 5 daall L) 8 oSaill
A Y0 o) gall Juzadl jLgia)
Reévision des bonnes pratiques
Fin du procédé de d’hygiéne et/ou du syéteme
fabrication HACCP et/ou une meilleure
Ll Gl A4l | SElection des matieres
Levures et moisissures 10%ufc/g 10°ufc/g premieres.
aaUlaal BA:\.;J\ QL»JLMJ\ 3;.;‘).4
bl dalas sl f/ 5 dpaall
Jus de fruits non pasteurisé S s :‘4‘)“5‘ Ll f‘s*mﬁ
A5V ) el Juzadl jLia)
Dl ye aS)gdl) juac Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
Procédé de fabrication | Sélection des matieres
E. Coli 10%ufc/y 103 ufc/g sy ilec | premiéres.

aaUlaal BJ:\J\ QL-»‘)LAAX\ a&.&“)A

bl Jalas sl f/ 5 dpaall

sl 5 A pall Ll aSall
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Jus de fruits pasteurisé

inssall 4S) ) jgze

E. Coli

0 ufc/g

10 ufc/g

Procédé de fabrication
G\:ﬁ}!\ alae

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 & oSall
LIV 3 sall Jumdl s

Levures et moisissures

10%ufc/g

103 ufc/g

Procédé de fabrication
zlayl lac

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

Aadanll sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s A all Lalall & oSaill
A 35l i

Pétes fraiches : Comprend
les pates alimentaires nature
ou farcies

Jads iyl Clianal
}i :’\:I&J..\H‘ :\....\.\\A:J\ Gl
B gudnall

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.

28U saal) e JLaal) dxal ye
Dhlad) Jlas sl /5 dpaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
A5V ) pall Jumdl s

E. Coli

10 ufc/g

102 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.

aaUlaal BJ:\J\ QL-»‘)LAAX\ a&&“)A
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bl dalas sl f/ 5 dpanall
Sl 5 daall Lalid) 8 aSaill
A5V ) pall Jumdl s

Staphylocoques
acoagulase 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
premieres.

ALl 33l il jLaall daa) e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
ALY 3 gall il 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 matiéres
premiéres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall & oSaill
5

Clostridium perfringens

102 ufclg

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 matieres
premieres.

2l 3uall il jladl) nal e
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aa el Lalall b oSaill
A5V ) pall Jumdl s

Plats préparés cuits a
consommer-Plats surgelés a
réchauffer

Flore aérobie mésophile

3.10%ufc/g

10° ufc/g

Prét & consommer
Dhgind ala

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

aaUlaal EJ:\AM QLILHJLQA” 3.1.;\).4
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34 glad) 3 sl GLLYI
GBllaY! g 3 alal)
Crdntll Lay s Baeanall

E.coli

10 ufc/g

102 ufc/g

Prét a consommer
Dlgind ala

bl (i ol )/ 5 Al
Sl 5 daall Lalid) 8 aSaill
A5V ) pall Jumdl s
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premiéres.

Aadanll sauad) il Hlaall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s A el lalall & oSaill
390 2 all Jumdl i)

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufc/g

103 ufc/g

Prét a consommer
giud als

Reévision 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
5V o) sall Jumdl 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.

Aalaill sl il laall daal ye
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aa el lalall b oSaill
A5V o) sall Juadl s

Clostridium perfringens

102 ufclg

10* ufc/g

Prét & consommer
ENRI USRI

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

aaUlaal EA:\J\ QL»JLAAX\ a&.&“)A
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
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S5 A el blall b oSaill
A Y0 o) gall Jicadl jLiid)

Plats préparés crus, salade
de pates, etc

Uales g Al 5 pumaall GLLYI
& sl

Flore aérobie mésophile

107ufc/g

108 ufc/g

Prét a consommer
gind als

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

Aadaall sauad) il Hlaall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
S5 Aa sl Ll b oSail
390 2 all Jumdl i)

E.coli

10 ufc/g

102 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.

Aadanll sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
ALY 3 gall il s

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufcl/g

103 ufc/g

Prét a consommer
et Sala

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

AUl 53l il JLaall Al e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 Aaal Ll b oSail
ALY 3 pall il s

Bacillus cereus

103 ufcl/g

10* ufc/g

Prét a consommer
Dhgiud als

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

4aldall '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :LwA\)A
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
S5 A oal L) b oSl
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Clostridium perfringens

102 ufclg 10* 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
premiéres.

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s Aa el lalall a oSall
390 2 all Jumdl i)

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

didaall 4S) gl 5 5 all

JIN

Enterobacteriaceae

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 matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
ALY 3 gall il s

Fin du procédé de
fabrication

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

Moisissures ginal) dles g3 | premicres.
10%ufc/g Ul 5aa ) s el daal 5
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall a oSaill
3053 o) gl Juadl i)
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
Fin du procédé de sélection des matieres
E.coli fabrication premiéres.
10 ufc/g 102ufc/g wiaill dlee A4l

4353l '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :\aA\)A
bl Jalas sl f/ 5 dpaall
sl 5 A pall Ll b aSaill
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A0 N ) gall Jicadl liia)

Fin du procédé de
fabrication

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

e . C““"‘S i dalee el premieres.
Flore aérobie mésophile 10%ufc/g 10%ufc/g
4alsal 'é.l:x_;j\ QL\LMI‘)\.A.AJ‘ I\AA\)A
bl dalas sl f/ 5 dpanall
Sl 5 Aaall Lalid) 8 aSaill
A0 o) gall Juzadl jLgia)
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
o _ Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
spljﬁgup:gsuilt;rgsg?érglsuie o6 fab“C\a“O” » sélection des matiéres
mois,:dl?réétsfablq Fin du Bacillus cereus 10%ufc/g 10%ufc/g . PrEMICTES.
ﬁgc;]ce é de fabrication ou AAUAL 5]l il add) ) e
Shlaall Jilas sl i/ 5 daall
B8 e i Hll Ailde i Sl 5 Aaall Lalid) 8 oSaill
e s ala el diy A Y1 3 el il Lia)
oAl 3ala Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
fab“C\aE'O“ ) sélection des matiéres
il fulee Sules "
Staphylocoques & & v s premieres.
coagulase positive 10 ufc/g 102 ufc/g )
aaUlaal BA:\#\ QL»J\.MM 4zal
shlad) dalas Al i/ 5 dpanall
Sl 5 daall Lalil) 8 aSaill
A Y0 o) gall Jucadl jLgia)
Patisseries, mousse de fruits, Fin du procédé de Révision des bonnes pratiques
mousse au chocolat et fabrication d’hygiéne et/ou du systéme
produits similaires. il alee 44les | HACCP et/ou une meilleure
Flore aérobie mésophile 3.10%ufc/g 108ufc/g sélection des matiéres

58 s aslsillsse )5 Clgla
Gilaiiall g Ut oK 5l
Aglildl

premiéres.

4aldasll BJ:\J\ QL-»‘)LAAX\ a&&“)A
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bl ol sl l/ 5 dpanall
Sl 5 Aaall L) 8 aSaill
Y ) pall Jumdl s

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 saad) il Hleall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el lalall & oSall
LIV 3 sall Jumdl s

Staphylocoque a
coagulase positive

10%ufc/gy 103ufc/g

Sortie fabrication

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 Aaall lalall b oSaill
A5V o) sall Juadl i)

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
premiéres.

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A all Lalall a WSall
1 o5l ol g

Biscuits, céréales, barres de
céréales et produits
similaires

Glaal g o gaall Sy oS
Agbiall culatiall g o gaall

Flore aérobie mésophile

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matieres
premieres.
aaUlaal BJ:\J\ QL-»‘)LAAX\ 3&.&\)4
Dbl Jalas aUas g daal)
sl 5 A pall Lalal b aSall
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Levures

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 saad) il Hleall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s Aa el lalall a oSall
390 2 all 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 matieres
premieres.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dpmaall
Sl s Aaall lalall b oSaill
ALY 3 gall il 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 matiéres
premiéres.

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A all Lalall a oSaill
5V o) sall Jumdl s

Staphylocoques a
coagulase positive

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
premiéres.

4353l '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :\aA\)A
Shlaall Jilas ol i/ 5 sl
sl 5 Aapall Ll b aSall
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Confitures, Compotes de
fruits et pulpes de fruits
(avec traitement thermique)

s 48] 5l g 5S 5 (2 0l
(Lo Asllas) 4S) 4l

Flore aérobie mésophile

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
premiéres.

Aadaall saad) il Hleall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s Aaall lalall a oSaill
390 2 all Jumdl i)

E.coli

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.

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Dbl Jalas oUss /5 dpmaall
Sl s Aaall Lalall b oSaill
ALY 3 gall il s

Enterobacteriaceae

10%ufc/g

103ufc/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.

AUl 53l s jladl) dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A all Lalall  WSaill
A5V o) sall Juadl i)

Moisissures

10%ufc/g

10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

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

4353l '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :LwA\)A
Shlaall Jilas ol i/ 5 sl
sl 5 Aapall Ll b aSall
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Potages, bouillons, sauces,
Mayonnaise et Sauces aux
condiments

Glalall g (3 5all g eluall
Glbaliall 5 30 gl g
@l leally

Non condimentaires,
émulsions non stabilisées

par P’acide

Fin du procédé de

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

o 102 fabrlcaElon . premieres.
Levures, moisissures 10 /10%ufc/g 1103ufclg tu.ua.d\ Alae dlgs
- 4aUlaal 3.1:3;“ U_}L.n‘)\.AAX\ :*\z;\‘)A
bl dalas sl f/ 5 dpanall
sl 5 daall Lalid) 8 aSaill
A0 N ) gall Jicadl Liial
Révision des bonnes pratiques
_ o d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procédé de | ACCP et/ou une meilleure
fabrlcatlon ) sélection des matiéres
_ _ 10* il dlee Aded | premigres.
Flore aérobie mésophile 103 /10%ufc/g 1105ufclg
- 4aldaill E.l:\;“ &'_’LWJLAA“ Q\AA\)A
shlaall Jilas ol i/ 5 danall
Sl s A el lalall b oSaill
A V) o) gall Jicadl jLyia)
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et/ou du systéme
. o HACCP et/ou une meilleure
medu proc_ede de sélection des matieres
_ 102 abr[catlon .. | premigres.
Enterobacteriaceae 10/10%ufc/g 110%fclg aaill dlee Al
_ aaUlaal BA:\#\ QL»J\.MM 3&;\)4
bl dalas sl f/ 5 dpaall
Sl s A el Laladl 8 aSaill
A Y0 o) gall Jucadl jLgia)
Révision des bonnes pratiques
Fin du procédé de d’hygiéne et/ou du systeme
fabrication HACCP et/ou une meilleure
s Al dlee LS sélection des matiéres
i remieres.
E.coli 1 ufc/g 10 ufc/g P

4353l '5.3..).;.“ Q\.m)\.aan :LwA\)A
Shlaall Jilas ol i/ 5 sl
sl 5 A pall Lalal b aSall
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Fin du procédé de

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

Chocolat et préparations a
base de chocolat

1LY Syl

fgbric‘aEion .| sélection des matiéres
Staphylocoques & ) 102 & slee 465 premieres.
o 10 /10%ufclg 3
coagulase positive /10°ufc/g
4aUlaal 3.1:3;“ U_}L.n‘)\.AAX\ :*\z;\‘)A
bl dalas sl f/ 5 dpanall
sl 5 A el Lalid) 8 aSaill
A0 N ) gall Jicadl Liial
Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systéme
Fin du procédé de HACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
T . 4 R, ~ . . | premiéres.
Flore aérobie mésophile 5.10%ufc/g @\.ua.d\ Aalae A4lgs

Aadaall sauad) il Hlaall Aza) e
Shlaall Jidas alas y duaal
Sl s Aaall Lalall & oSaill
390 2 yall Jumdl i)

E.coli

10 ufc/gy 10%ufc/g

Fin du procéde de
fabrication

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

2l 3uall il jladl) nal e
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aa el lalall & oSaill
A5V ) pall Jumdl s

Moisissures

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.

Aadaall saad) by Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 A oal L) b oSl
A5V o) sall Juadl s
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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
sélection des matieres
premiéres.

Aadaall sauad) il Hlaall Axa) e
B (s ol i/ 5 dgnall
Sl s Aa el lalall a oSaill
390 2 all Jumdl )

Staphylocoques a
coagulase positive

10%ufc/g 10%ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

il e Al

Révision des bonnes pratiques
d’hygiéne et du systéme
HACCP et/ou une meilleure
sélection des matiéres
premieres.
4allsaly 'E.J:t;j\ QLILM‘)LAA.“ 3.1;\‘).4
8 el Hlalaall Jilas ol
DA Jazdl gl 5 dajal) alssl)
:\3\-‘}&‘ J‘)Aﬂ

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 wiaill lee 3l
Al ) il jlaall dnal s
Dhlad) Jlas sl /5 daall
Sl s Aa el lalall & oSaill
The AN o sall Juadl i)
slal Révision des bonnes pratiques
i d’hygiéne et/ou du systéme
Fin du procedé de HACCP et/ou une meilleure
fabrication sélection des matiéres
. giall dlee 4led premieres.
E.coli
10%ufc/g AUl saad) il jlaall dxal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A el Lalall b oSaill
2 1 3 sall Jumdl s
Tisane, infusion et thé 10°ufclg Fin du proc&ds de Révision des bonnes pratiques

d’herbes aromatiques

Levures, Moisissures

fabrication

d’hygiéne et/ou du systéme
HACCP et/ou une meilleure
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Clie Y glis sl o) 3

4kl

il Aulee Al

sélection des matieres
premieres.

Aadanll saad) il Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 Aaall balall b oSaill
LIV 3 pall Gl s

E.coli

10*ufc/g

Fin du procédé de
fabrication

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

Aallaill sl il laall dxal ye
LAl s Ui ) gaaall
Sl s A el lalall b oSall
00 0 al il )

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.

ALl 53l il jLaall dnal e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
Sl s A Al Lalall L oSaill
A o3l o g

Bacillus cereus

103 ufcl/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.

AL 3l il jLaall dnal e
hladll didas a5 daaall
S5 Aa sl Ll 3 oSail
AW o) gall Juadl s

E.coli

102 ufclg

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 matiéres
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premieres.

Aadall saad) Cilos Hlaall Axa) e
Dbl Jilas ol /5 dpmaall
S5 Asall Lalall b oSaill
15l S )

Staphylocoques a
coagulase positive

102 ufc/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 matieres
premiéres.

3Ll 5l o el Aal e
Dbl Jilas ol /5 dpsaall
Sl s A all lalall & WSaill
ALY 3 gall il s

9- Critéres d’hygiene relatifs aux plats cuisinés, préparations culinaires, semi-conserves

&l yuuaal) Asdi 9 A3 gulaall il o) 9 5 paaall Gk dllaial) dnual) 481 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 agaall CGaabail) Al ya o El A el Y
«n» «C» «m» « M » @bﬁ
Tout plat cuisiné Staphylocoque a 5 1 100 5.102ufc/ | Non détecté Amélioration de I’hygiéne de
3 yeasall (3LLaY) JS | coagulase positive g aaiaill dulee d4les | production.
Aalatiall s all AdUs) e
gL
Plat cuisiné a 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 dulee d4les | production et amélioration de la
o) aalll (e pana 3k sélection et/ou de I’origine des
& sehall claud) matiéres premieres
Aalaial) dosal) ddUaal) sl
i/ 5 SRV Gaea g 2 LEYL
RO PN I PATREIN
Plat cuisiné a base de viande | Anaérobie Sulfito 5 2 30 ufc/g 5.10%ufc/ | Non détecté Amélioration de I’hygi¢ne de
ou de poisson cuit Réducteur g aiatll dolee d4es | production et ameélioration de la

conditionné sous-vide ou
sous atmosphéere contrdlée

S palll e jumna gl
O3 G 5a & sihaall clasd)
@éﬁaﬁ‘?ﬁj\;\}é

sélection et/ou de ’origine des
matieres premiéres
daletial) dasaall A8UAH) s
Sl 5 LAY Gaen 2 LEYL
AL 3 gl jaas
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Plat cuisiné & base de
produits amylacés

Laall Clatia (e pasa (3ih

Anaérobie Sulfito
Réducteur

30 ufc/g

5.10%ufc/
g

Non détecté

ol dlee g

Amélioration de I’hygiéne de
production et amélioration de la
sélection et/ou de I’origine des
matieres premiéres
Aalatial) dasaall A8UAH) s
i/ 5 SR Gaeat g 2 LEYL
AN I PRI

Escargots préparés cuisinés

Fthay pana gy

Flore aérobie mésophile

5.10%ufc/g

5.108ufc/
g

Atelier de fabrication
clY i

Amélioration de I’hygieéne de
production et amélioration de la
sélection et/ou I’origine des
matieres premiéres
Aalaiall dusall A8USA) e
Sl 5 JEERY) (a2 lYL
PN I PRI

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 mo._gl..qq;)ﬁelﬁjy o Al Al 8 Clas gl aae

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 yiny of (550 Apnda o e Lgale Jumnall gliill it W sl die il 5 clg 7 sansall il
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Annexe 2 al’arrété n°293-19 du 9 joumada 11 1440 (15 février 2019) fixant la liste et les limites des critéres

microbiologiques autorisées dans les produits primaires et les produits alimentaires
(ajouté par ’arrété conjoint n°2234-25 du 16/09/2025- BO. n°7466 du 18/12/2025, page 4047)

Les études visees a l'article 3, alineas2, comprennent :

— la détermination des caractéristiques physico-chimiques du produit, telles que
pH, aw, teneur en sel, concentration des conservateurs et systtme 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 scientifiqgue disponible et la recherche
d'informations sur les caractéristiques de développement et de survie des micro-
organismes concernés.

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

— I'élaboration de modéles 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
maniere appropriée a se reproduire ou a survivre dans le produit dans différentes
conditions d'entreposage raisonnablement prévisibles,

— des études visant a 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.
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