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Criteres microbiologigues applicables a partir de 208
aux margues de distributeurs, margues premiers pi et matieres premiéeres
dans leur conditionnement initial industriel

1 - Principes d’élaboration des criteres FCD

La démarche HACCP est fondamentale pour as$a@reptabilité des procédés et, de maniéere

préventive, la sécurité des denrées alimentairesisre contexte, la détermination de criteres

microbiologiques pertinents applicables aux pradd#ns leur conditionnement initial est un des

outils nécessaires pour vérifier I'efficacité degsmres prises dans le cadre du plan de maitrise
sanitaire des produits proposés au client,

les résultats d’analyses microbiologiques réabspar les enseignes membres de la Fédération sur
quatre années dans le cadre de leurs autocontriiésé mutualisés. Cette base de données a permis
de définir des valeurs et des critéres. Dans cartzas, les historiques de résultats permettenede
pas retenir certains microorganismes qui ont étésidérés comme non pertinents. Par ailleurs, par
manque de données historiques, d’autres critém@spsoposes a titre temporaire. Les distributeurs
évalueront selon les cas la pertinence du critereawaleur du critere au regard de leurs résultat
d’autocontrbles aprés une période de test d’envitonze mois et pourront, en fonction des
conclusions, faire évoluer ces criteres en contentsavec les syndicats professionnels de la
production ou de la transformation. Ces élémems isientifiés dans les tableaux comme « Valeurs
a confirmer sous 12 mois », « Criteres a confirsears 12 mois » Certains criteres se sont révelés
comme pertinents mais, par manque de recul, lesurgaln’ont pu étre associées. Ces cas sont
repérables par une mention type « Valeur a détemsious 12 mois ».

le reglement (CE) n°2073/2005 définit au niveatopéen des critéres de sécudes produits _(en
rougedans les tableaux ci-dessous) et d’hygiéne degdés (en bleudans les tableaux ci-dessous)
applicables a certaines denrées alimentaires. eéses ne sont pas suffisants pour permettre un
suivi des procédés utilisés par les fournisseurgeAitre certains syndicats professionnels de la
production ou de la transformation (au sens géuné)icpnt proposés dans le cadre de leurs
interprofessions des criteres d’hygiene des pracégiplicables soit au stade fabrication, soit au
stade de la DLC/DLUO.

Ces propositions ont été largement reprises pgmolepe de travail de la FCD pour I'élaboration des
présents criteres. Ces criteres d’hygiene des géscgéupplémentaires figurent dans les tableaux ci-
dessous.

La derniére étape de ce travail a consisté a umangehlors des réunions avec les syndicats
professionnels concernés afin d’ajuster au miesixiigéres et valeurs retenues définitivement.
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2 - Stade d’application des critéres

Critere MP/MDD LS Réception :

Ces criteres sont applicables aux produits danmsclauditionnement initial industriel et sont valebla
partir de la sortie usine fabriquant tant que lefipmicrobien n'est pas susceptible d'avoir évolué
significativement par rapport au profil en souigne. Par convention, ces criteres sont appbksabl
aux produits détenus dans la chambre froide dépaduistriel, a réception sur plateforme/entrepéa et
réception en magasin (ces prélevements ne peuasnétpe effectués si le produit qui a séjourné en
rayon). Une regle peut étre retenue : ces critoatvalables durant 1/7 de la durée de vie comialerc
résiduelle a partir du premier contact avec ladtogiie du distributeur.

Critere MP/MDD LS a DLC/DLUOQ Distribution :
Ces criteres sont applicables aux produits dansdenditionnement initial industriel, pendant toute
leur durée de vie et jusqu'a leur DLC/DLUO.

Cas des surgelés :

Les critéres applicables aux produits surgelés gantéfinition les critéres définis au stade MPMMD

LS Réception Distribution car aucune évolutiontnegtendue jusqu'a la DLUO des produits. Le critere
Listeria monocytogenes applicable aux produits edésggdoit étre adapté en tenant compte de l'usage
attendu du produit aprés décongélation

Les enseignes membres de la FCD ont élaboré ceg®gitions de criteres d’hygiéne des procédés
adaptés aux produits dans leur conditionnemetiliimdustriel qui peuvent s’appliquer :

- dans les spécifications (cahiers des charges)pdeduits a marques de distributeurs (MDD) et
marques premiers prix (PP) leur appartenant,
- aux matieres premieres (MP) utilisées dansadgsns "a la coupe" et les ateliers en magasins.

Les distributeurs peuvent adopter d'autres critenesmodifier les valeurs cibles en fonction des
éléments fournis par les fournisseurs concernés.

3 - Actions correctives (détail ci-dessous)

Les criteres d’hygiene des procédés et supplémestdéfinis dans le présent document (en noir et en
bleu dans les tableaux ci-dessous)nt des criteres d’acceptabilité du procédé deymtion et ne
s’appliquent pas au produit. A ce titre, le seupasement des criteres d’hygiéne des procédeés
présentés dans le présent document n’entraine rpa®ieune notification aux autorités nationales
compétentes ainsi qu’un retrait ou un rappel. Cattence d’action sur le lot n'empéche naturelléemen
pas la mise en place d’actions correctives la taiest nécessaire.

Un ensemble d’actions correctives préétablies adéféni pour guider les professionnels dans les
actions correctives qu’il convient de mettre en tewan cas de dépassement d'un des criteres défini
dans le présent document. Ces actions correcteamtsmenées en étroite collaboration entre le
fournisseur et le distributeur.
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Les criteres présentés dans ce document compodest valeurs n=1 qui correspondent a
I'échantillonnage réalisé régulierement dans lereatks autocontrdles distributeurs. Le dépassement
ponctuel pour un critere de procédé ne peut adul saractériser un déreglement du procédé. C’est
pourquoi il est proposé dans le cadre des actimrseatives d’étudier la récurrence de tels
dépassements tant au niveau des résultats obtanlesgistributeur que ceux obtenus par le producte
afin d’évaluer la dérive éventuelle et d’adapésr &ctions correctives.

Les professionnels pourront privilégier des écllanthages n=5, pour les expertises et les études
menées dans le cadre de tests de vieillissement.

4 - Méthodes d’analyses microbiologigues

Les meéthodes d’analyses microbiologiques pour leteres d’hygiéne des procédés du présent
document sont a titre transitoire les méthodes ARN{2 routine ou les méthodes validées selon la
norme EN ISO 16140. Les méthodes AFNOR routine nootirétre remplacées par les méthodes ISO
sur la base de la simplification prévue dans lasién de la norme EN ISO 7218 (méthode simple
boite).

Les méthodes recommandées dans le cadre des dubte®Bont donc les suivantes :

Microorganismes aérobies 30°C NF V 08-051
Flore lactique NF V 04-503
Pseudomonas NF.V.04-504
Brochothrix thermosphacta NF.V.04-505
Entérobactéries a 30°C (présomptives) NF V 08-054
Coliformes 30°C NF V 08-050
Escherichia coli NF V 08-053
Levures et moisissures NF V 08-059
Staphylocoques a coagulase + NF V 08-057
Clostridium perfringens NF V 08-056
ASR 46°C NF V 08-061
Bacillus cereus NF V 08-058
Salmonella/25g Méthode validée
Listeria monocytogenes/25g Méthode validée
Listeria monocytogenes dénombrement Méthode validée
Enterotoxine staphylococcique Méthode validée
Histamine Méthode validée

Dans le cas du critéere Listeria monocytogenes 1@/gLO/g, il est recommandé d'effectuer une
recherche de Listeria monocytogenes dans 25g girlsh dénombrement de Listeria monocytogenes
au seuil de 10/UFC/g.

Les valeurs limites m présentées dans le présenintent sont sauf éléments spécifiés dans le tableau
exprimées en Unité Formant Colonie par grammedufmbur les méthodes par dénombrement.
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5 - Interprétation des résultats

Les résultats doivent étre interprétés de la facivante :

5.1 - Cas d’'un échantillonnage avec n=1
- résultat satisfaisant lorsque la valeur obseegténférieure ou égale a m,
- qualité insatisfaisante lorsque la valeur ol est supérieure a m.

Les commentaires types suivants sont recommandéssatte résultat insatisfaisant :

- dans le cas d’'un critére microbiologique dit deusié€é du Reglement (CE) n° 2073/2005
(en rouge dans les tableaux ci-dessousualité insatisfaisante selon critere sécurité du
Reglement (CE) N° 2073/2005 »

- dans le cas d'un critere microbiologique indicatdinygiéne du procédé du Reglement
(CE) n°2073/2005 (en bleu dans les tableaux ciadess « Qualité insatisfaisante selon
critere procédé du Réglement (CE) n° 2073/2005 »

- dans le cas d’'un critére microbiologique indicatéinygiéne du procédé déterminé par les
membres de la FCD (en noir dans les tableaux @eds3 :« Qualité insatisfaisante selon
critere procédé 2007 de la profession ».

En cas de dépassement d’'un critere mentionné da@siile d’aide a la gestion des alertes d’origine
alimentaires (version du 27 mai 2005), la mensaivante est ajoutée dépassement du seuil du
Guide d’aide a la gestion des alertes du 27 mais20

En cas de dépassement du critere flore aérobie dhaisratio flore aérobie/flore lactique inférieon
égal a la valeur indiquée (100), le commentairezasui est recommandé« Résultat satisfaisant,
compte tenu de la flore lactique ».

5.2 - Cas d’'un échantillonnage avec n=5
Dans ce cas les limites indiquées s’appliquentagel unité d’échantillon analysée. Les valeurs M
sont égales par convention a 10m et ¢ =2 sauf :
- exception mentionnées dans les tableaux ci-joints,
- systématiquement dans le casldgteria monocytogenesi=100/g pour laquelle m=M et
c=0
- systématiquement dans les cas Salmonella/10g auo8alla/25g pour lesquels m=M et
c=0:

L'interprétation doit étre réalisée de la facorvauie :
- gualité satisfaisante lorsque toutes les valebsgrvées sont inférieures ou égales a m,
- gualité acceptable lorsqu’'un maximum de c/n maese situe entre m et M, et que les
autres valeurs observées sont inférieures ou egates
- gualité insatisfaisante lorsqu’'une ou plusiewsteurs observées sont supérieures a M ou
lorsque plus de c/n valeurs se situent entre m.et M
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ACTIONS CORRECTIVES PRODUITS NON ENCORE MANIPULES EN MAGASIN AU MOMENT DU PRELEVEMENT (DANS LEUR
CONDITIONNEMENT INITIAL INDUSTRIEL)

2007 06 18

En cas de résultat insatisfaisant sur un produit pris dans son conditionnement initial industriel (non encore manipulé), les actions définies ci-aprés sont réalisées en
étroite collaboration entre l'industriel et le distributeur. Le distributeur vérifie d’abord les conditions de conservation du produit prélevé et les historiques de résultats.
Ensuite, I'industriel vérifie, lorsque nécessaire, l'historique de ses résultats, effectue, le cas échéant, une analyse des causes et met en place les actions correctives
adaptées précisées dans un plan d'action validé par le distributeur. Les actions correctives types sont précisées dans le tableau sous l'onglet "Actions correctives" et
le numéro de I'action corrective type est repris dans chaque tableau de criteres.

Indicateur de procédé
mesuré par le fabricant dans son
1 plan d'autocontrbles

1.0 Cas général Vérification des conditions de cons  ervation du produit prélevé
Vérification par le distributeur de I'historique de s résultats d'analyses de ce produit et/ou des prod uits
dérivés, ainsi que des antécédents avec ce fabrican t
Information du fabricant
Vérification par le fabricant des résultats de ses autocontrbles (pH, températures, éventuels résulta  ts
d'analyses microbiologiques, etc.) du lot concerné
Vérification par le fabricant de I'historique des r ésultats d'analyses microbiologiques
Transmission par le fabricant des justificatifs de conformité du lot et de la non récurrence par analy  se
historique des résultats d'analyses
Validation de la récurrence ou de la non récurrence par le distributeur

1.1 Résultat non récurrent Pas d'action complémenta  ire nécessaire

1.2 Résultat récurrent Suivi renforcé du couple p  roduit/fabricant
Demande d'un plan d'actions au fabricant
Validation du plan d'actions du fabricant
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Indicateur de procédé
non mesuré par le fabricant dans
son plan d'autocontréles
NB: Ou mesuré
2 exceptionnellement

2.0 Cas général Vérification des conditions de cons  ervation du produit prélevé

Vérification par le distributeur de I'historique de s résultats d'analyses de ce produit et/ou des prod uits
dérivés, ainsi que des antécédents avec ce fabrican t
Information du fabricant

Vérification par le fabricant des résultats de ses autocontréles du lot concerné (pH, températures,
éventuels résultats d'analyses microbiologiques pou r I'indicateur de maitrise  du procédé le plus proche,
etc.)

Vérification par le fabricant de I'historique des r ésultats d'analyses microbiologiques pour l'indicat eur de
maitrise du procédé le plus proche

Transmission par le fabricant des justificatifs de conformité du lot et de la non récurrence par analyse
historique des résultats d'analyses
Validation de la récurrence ou non récurrence par | e distributeur

2.1 Résultat non récurrent Pas d'action complémenta  ire nécessaire
2.2 Résultat récurrent Suivi renforcé du couple p  roduit/fabricant
Demande d'un plan d'actions au fabricant incluant | e suivi du microorganisme concerné

Validation du plan d'actions du fabricant

3 Critére de sécurité, n=1, c=0
Déclenchement de la procédure interne des alertes
Comprenant I'information du fabricant concerné

Vérification des conditions de conservation du prod uit prélevé

Vérification par le distributeur de I'historique de s résultats d'analyses de ce produit et/ou des prod uits
dérivés, ainsi que des antécédents avec ce fabrican t

Vérification par le fabricant des résultats de ses autocontr6 les (pH, températures, éventuels résultats
d'analyses microbiologiques, etc.) du lot concerné

Vérification par le fabricant de I'historique des r ésultats d'analyses microbiologiques

Suivi renforcé du couple produit/fabricant

Demande d'un plan d'actions au fabricant incluant | e suivi du microorganisme concerné

Validation du plan d'actions du fabricant
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Critére de sécurité, n=5, c=1
4 Analyse réalisée avec n=1

Déclenchement de la procédure interne des alertes
Comprenant I'information du fabricant concerné

Vérification des conditions de conservation du prod uit prélevé

Vérification par le fabricant des résultats de ses autocontréles (pH, températures, éventuels résultats
d'analyses microbiologiques, etc.) du lot concerné

Si possible, analyse sur échantillonnage complément aire afin d'obtenir n=5 sur le lot concerné

Si les résultats de I'échantillonnage complémentair e démontrent que le critere n=5, c=1 est respecté, la
non conformité est levée

Si les résultats de I'échantillonnage complémentair e ne permet pas de démontrer que le critere n=5,c= 1
est respecté, la non conformité est confirmée - Pou  rsuivre les étapes ultérieures

Vérification par le distributeur de I'historique de s résultats d'analyses de ce produit et/ou des prod uits
dérivés, ainsi que des antécédents avec ce fabrican t

Vérification par le fabricant de I'historique des r ésultats d'analyses microbiologiques

Suivi renforcé du couple/fabricant

Demande d'un plan d'actions fournisseur renforcé in cluant le suivi du microorganisme concerné

Validation du plan d'actions du fabricant

Critére de procédé avec

dépassement du seuil défini dans

le guide DGAI-DGCCRF-DGS des
5 alertes en vigueur

Déclenchement de la procédure interne des alertes
Comprenant lI'information du fabricant concerné

Vérification des conditions de conservation du prod uit prélevé

Vérification par le distributeur de  I'historique des résultats d'analyses de ce produit et/ou des produits
dérivés, ainsi que des antécédents avec ce fabrican t

Vérification par le fabricant des résultats de ses autocontrles (pH, températures, éventuels résultats
d'analyses microbiologiques, etc.) du lot concerné

Vérification par le fabricant de I'historique des r ésultats d'analyses microbiologiques

Suivi renforcé du couple produit/fabricant

Demande d'un plan d'actions au fabricant incluant | e suivi du microorganisme concerné

Validation du plan d'actions du fabricant
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Critére MP/MDD LS | Critéere MP/MDD Actions
Denrée Germe Critere REG EU 2073 Réception LS a DLC/DLUO : Commentaires
Lo T correctives
Distribution Distribution
FCD
Flore aérobie 30C A rechercher* 1 000 000 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Flore lactique A rechercher A rechercher
Rapport Flore/Lactique A déterminer* 100 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Enterobacteries 50 1
Escherichia coli 10 2
Jambon cuit
(tranché ou Staphylocogues coag +* 100 100 2 * Critére intéressant pour les technologies exposant les
remanipulé) produits a ce risque (manipulations importantes....)
- . * Critére intéressant pour les technologies exposant les
*
Clostridium perfringens 30 30 2 produits a ce risque (manipulations importantes....)
* Ou dérogations prévues par le réglement (CE)
n°2073/2005
*% 1ta 1 1 1
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 10 O* 3 Critére valable pour les produits de moins de 5] de

conservation résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations
n2073/2005

prévues par le reglement (CE)
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Critére MP/MDD LS

Critere MP/MDD

. . . . N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 Réception LS a DLC/DLUO . Commentaires
Lo T correctives
Distribution Distribution
FCD
Flore aérobie 30C A rechercher* 1 000 000 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Flore lactique A rechercher A rechercher
Rapport Flore/Lactique A déterminer* 100 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Enterobacteries 50 1
Escherichia coli 10 2
. . * Critére intéressant pour les technologies exposant les
*
Charcuterie cuite Staphylocoques coag + 100 100 2 produits & ce risque (manipulations importantes....)
riche en amidon
(plus de 5%), * Critére intéressant pour les technologies exposant les
piu A - . .
pate en crolte Clostridium perfringens 30 30 2 produits a ce risque (manipulations importantes....)
Bacillus cereus 100 ** 100 ** 1 ** Valeur a confirmer sous 12 mois
Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g 5
* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n°2073/2005
P . . .
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 10 O* 3 Crltere_ valal?lg pour Ie_s produits de moins de 5 jde
conservation résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le reglement (CE)
n2073/2005
Andouille, Flore aérobie 30C A rechercher* 1 000 000 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
boudins noir, Flore lacti A recherch A recharch
gelée, pied, ore lactique rechercher rechercher
rillette, tripes Rapport Flore/Lactique A déterminer* 100 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Enterobacteries 50 1
y compris paté de | gscherichia coli 10 2
téte et jambon
persillé Staphylocoques coag + 100 100 2
Clostridium perfringens 30 30 2
Salmonella Absence/25g Absence/25g 5
* Qu dérogations prévues par le réglement (CE)
Jambonneaux 2073200
*% e T 1 1
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 10 O* 3 Critere valable pour les produits de moins de 5j de

conservation résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations (CE)

n2073/2005

prévues par le réeglement
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Critere MP/MDD LS

Critéere MP/MDD

. . . . N Actions .
Denrée Germe Critére REG EU 2073 Réception LS a DLC/DLUO correctives Commentaires
Distribution Distribution
FCD
Flore aérobie 30C A rechercher* 1 000 000 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Flore lactique A rechercher A rechercher
Rapport Flore/Lactique A déterminer* 100 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Saucisses et Enterobacteries 50 1
saucissons cuits Escherichia coli 10 2
pa_tes , Staphylocoques coag + 100 100 2
remanipulés,
charcuterie de Clostridium perfringens 30 30 2
volaille cuite, Salmonella Absence/25g Absence/25¢g 5
roduits en gelée . . ) .
P 9 * QOu dérogations prévues par le reglement (CE)
n°2073/2005
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 10  0O* 3 ™ Critere _valable_ pour Ies_ produits de moins de 5j de
conservation résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le reglement (CE)
n2073/2005
aw inférieur & 0,92 inférieur a 0,92 1
Escherichia coli** 10* 10* 2 ** Intérét en particulier pour produits tranchés
* Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphvlocoques coag ++* 500* 500* 2 **|ntérét en  particulier pour produits tranchés
Saucisson sec phylocoq 9 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Clostridium perfringens 50* 50* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Salmonella Absence/25g Absence/25¢g Absence/25¢g 3
Listeria monocytogenes 100* 100* 100* 3 Sous rés  erve de maitrise des parametres pH et aw
Escherichia coli 10 10 2
Jambon sec et
jambon cru Staphviocodues coad +* 500 500 2 * Intérét en particulier pour les produits désossés avant
phylocoq 9 séchage
et autr\es pieces Salmonella Absence / 259 Absence / 259 Absence/25 g 3
seches
pancetta, coppa,
jambon de Listeria monocytogenes 100* 100* 100* 3 *ISous rése  rve de maitrise des paramétres pH et aw
Vendée...
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Critére MP/MDD LS

Critere MP/MDD

. . . . N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 Réception LS a DLC/DLUO . Commentaires
Lo T correctives
Distribution Distribution
FCD
Pseudomonas (produits " - * Valeur a déterminer sous 12 mois
sous air) A rechercher 10000 1 ** \/aleur a confirmer sous 12 mois
Flore aérobie 30C
. o (produits sous vide ou sous A rechercher* 1 000 000 1
Saucisse a cuire | atmosphére)
type chipolata ou [ Fiore lactique (produits
merguez ou sous vide ou sous A rechercher A rechercher
Morteau et atmospheére)
Mlon,tb'ellard, Rapport Flore/Lactique A déterminer* 100 * Valeur & déterminer sous 12 mois
considéré comme
a base de viande | Enterobacteries 10000 1
(Produits a base
de V|a}n_de: sa[age Escherichia coli** 500 500" 500 9 **Crlteres EU pour préparation de viande (merguez)
minimum a Valeur & confirmer sous 12 mois
15g/Kg), 50%porc)
Staphylocoques coag + 500 500 2
NN . . )
Salmonella* Absence/10g Absence/10g Absence/10g 2 ou3l Cnteres_ EU pour préparation de viande (merguez) et
type volaille
Listeria monocytogenes 10* 100* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
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Critere MP/MDD LS

Critéere MP/MDD

. . . . N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 Réception LS a DLC/DLUO . Commentaires
Lo . correctives
Distribution Distribution
FCD
Flore aérobie 30C
(produits sous vide ou sous A rechercher* 1 000 000 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
atmosphére)
Flore lactique (produits
sous vide ou sous A rechercher A rechercher
atmosphére)
Rapport Flore/Lactique
(produits sous vide ou sous A déterminer* 100 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Lardons bacon  |2tmospheére) :
crus a Egﬁ:i(i)rr)nonas (produit 10 000* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
consommer apres
cuisson Enterobacteries 10 000 1
Escherichia coli 500* 500* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 500 500 2
Salmonella Absence/10g Absence/10g 2
Listeria monocytogenes 10* 100* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
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Critére MP/MDD LS

Critere MP/MDD

Denrée Germe Critere REG EU 2073 Réception LS a DLC/DLUO Actlops Commentaires
Lo . correctives
Distribution Distribution
FCD
Flore aérobie 30C
(produits sous vide ou sous A rechercher* 1 000 000 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
atmosphére)
Flore lactique (Produits
sous vide ou sous A rechercher A rechercher
atmosphére)
Rapport Flore/Lactique
(Produits sous vide ou A déterminer* 100 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Bacon crus sous atmospheére)
A consommer en i
g Pseudqmonas (produit 10 000* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
I'état sous air)
'-_a“?O”_S sans Enterobacteries 10 000 1
indication de
cuisson Escherichia coli 500* 500* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois

Staphylocoques coag + 500 500 2
Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25¢g 3

* Critére valable pour les produits de moins de 5j

de conservation résiduelle sinon absence dans
Listeria monocytogenes 100* 10** 100* 3 25g ou dérogations prévues par le reglement (CE)

n22073/2005
** Valeur a confirmer sous 12 mois
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FROMAGE

CO

FCD

FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION

18.04.2008
. Critere MP/MDD LS a .
. . Critere MP/MDD LS Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . s DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution A correctives
Distribution
FCD
I . * Possibilité de valeur & 100 000 selon famille
% *
Escherichia coli 10 000 10 000 1 (notamment croutes lavées )
*»* VTEC : en lattente davis EFSA et de
o - . - " . méthode de référence entendre, VTEC comme
Fromages a pat? Escherichia coli VTEC absence/25g absence/25g 5 VTEC pathogéne selon définition AFSSA
dure, fromages a * Si dépassement du critére E coli
pate molle,
fromages a pate | Staphylocoques coag + 10 000 10 000 10 000 1
persillée,
fromages non Enterotoxine Recherche si staph >10 ° | Recherche sistaph>10 ® | Recherche si staph >10 ° 3
affinés et aUtre_s Salmonella Absence/25¢g Absence /259 Absence /259 3
fromages au lait -
cru * Ou dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
** Valeur a confirmer sous 12 mois en
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g** 100** 3 fonction des données professionnelles
concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
Escherichia coli 100 100 1000 1
Fromages a pate | Staphylocoques coag + 100 100 1000* 1 [ Valeur a ¢ onfirmer apres 12 mois
dure, fromages a
pate molle, Enterotoxine recherche si staph >10 5 recherche si staph >10 5 recherche si staph >10 5 3
fromages a pate Sal Il Ab /25 Ab /25 Ab /25 3
persillée, almonella sence/25g sence/25g sence/25g
frf”[‘ages non * Ou dérogations prévues par le réglement
affinés et autre§ (CE) n2073/2005
fromages au lait ** Valeur a confirmer sous 12 mois en
thermisé Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g** 100** 3 fonction des données professionnelles

concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
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Critéere MP/MDD LS

Critere MP/MDD LS a

Actions

Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . T DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution R correctives
Distribution
FCD
Moisissures * 1000 1000 2 * Critére a retenir pour les fromages rapés
* Valeur a confirmer sous 12 mois en
Escherichia coli 100 100 100* 1 particulier  pour les procédés type
cheddarisation
Fromages & pate Staphylocoques coag + 100 100 100 1
dure au lait Enterotoxi Recherche si staph >10 ° | Recherche sistaph >10 ° | Recherche si staph >10 ° 3
pasteurisé nterotoxine echerche si stap echerche si stap echerche si stap
* Ou dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
** Valeur a confirmer sous 12 mois en
Listeria monocytogenes absence /25g* absence/25g** 100** 3 fonction des données professionnelles
concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
* Possibilité de valeur a 1000 selon famille
Escherichia coli 100 100 100* 1 (notamment croutes lavées ex : Livarot et Pont
I'Evéque )
Staphylocoques coag + 100 100 100 1
Fromages a pate
molle au lait Enterotoxine Recherche si staph >10 ° | Recherche sistaph >10 ° | Recherche si staph >10 ° 3
pasteurisé y
compris pate * Ou dérogations prévues par le reglement
persillée (CE) n22073/2005
** Valeur a confirmer sous 12 mois en
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g** 100** 3 fonction des données professionnelles

concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
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Critére MP/MDD LS a

. . Critére MP/MDD LS Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution . correctives
Distribution
FCD
* Possibilit¢ de valeur & 1000 selon famille
Levures Moisissures 100* 100* 2 (notamment pour faisselle “traditionnelle”
fabriquée a l'air libre)
Escherichia coli 100 100 100 1
Fromages non Staphylocoques coag + 10 10 10 1
affinés au lait
pasteurise type Enterotoxine Recherche si staph >10 ° Recherche si staph >10 ° Recherche si staph >10 ° 3
fromage frais
* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
** Valeur & confirmer sous 12 mois en
Listeria monocytogenes absence /25¢g absence/25g** 100* 3 fonction des données professionnelles
concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
Escherichia coli 100 100 100 1
Staphylocoques coag + 100 100 100 1
Enterotoxine Recherche si staph >10 ° Recherche si staph >10 ° Recherche si staph >10 ° 3
Autres fromages
au lait pasteurisé * Ou dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
** Valeur & confirmer sous 12 mois en
Listeria monocytogenes Absence /25g* Absence/25g** 100** 3 fonction des données professionnelles

concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
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Critéere MP/MDD LS

Critéere MP/MDD LS a

Actions

Denrée Germe Critére REG EU 2073 . . C DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution S correctives
Distribution
FCD

Levures Moisissures 100 100 2

Escherichia coli 100 100 100 1

Staphylocoques coag + 10 10 10 1

Fromages de
Iactoserum fr,als Enterotoxine recherche si staph >10 ° recherche si staph >10 5 | recherche si staph >10 ° 3
pasteurisé

* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
** Valeur & confirmer sous 12 mois en

Listeria monocytogenes absence /25g* absence/25g** 100** 3 fonction des données professionnelles
concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005

Escherichia coli 100 100 100 1

Staphylocoques coag + 100 100 100 1

Enterotoxine recherche si staph >10 ° recherche si staph >10 ° | recherche si staph >10 ° 3

Fromages de
lactosérum secs * Ou dérogations prévues par le réglement

(CE) n2073/2005
** Valeur & confirmer sous 12 mois en

Listeria monocytogenes absence /25g* absence/25g** 100** 3 fonction des données professionnelles

concernant la croissance, sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
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LAIT PLF

CoO

F CD

FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION

18.04.2008
. Critere MP/MDD LS a .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 g:nterg MP./MDD !‘S DLC/DLUO ACtIO.nS Commentaires
Réception Distribution - correctives
Distribution
FCD
Germes a 30C 1000 A rechercher* 1 *Valeur a dé terminer sous 12 mois
Entérobactéries 1 1 A rechercher* 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Lait pasteurisé * Critére 3 : i
Coliformes 30C 100* 1 Critére a conflrmgr sous 12 mois en attente
valeur enterobacterie
o * Ou dérogations prévues par le reglement
* * *
Listeria monocytogenes Absence/25g Absence/25g Absence/25¢g 3 (CE) n2073/2005
Produit laitiers
P Germes a 30C 10/0.1 ml 10/0.1 ml 1
stérilisés et UHT
Entérobactéries 10 10 10 1
Staphylocoques coag + 10 10 10 1
Poudre de lait Enterotoxine Recherche si staph >10 ° | Recherche sistaph >10 ® | Recherche si staph >10 ° 3
Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25g 3
L * Ou dérogations prévues par le reglement
* * *
Listeria monocytogenes Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25¢g 3 (CE) n2073/2005
Levures 100 100* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Escherichia coli 10 10 10* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 100 100 2
B Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25¢g 3
eurre cru
* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
** Critére valable pour les produits de
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3 moins de 5] de durée de conservation

résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le réeglement (CE)
n2073/2005
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Critére MP/MDD LS a

. . Critére MP/MDD LS Actions .
Denree Germe Critere REG EU 2073 . . s DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution P correctives
Distribution
FCD
Levures 100 100 2
Coliformes 30C 100 100 1
L * Ou dérogations prévues par le reglement
Beurre pasteurisé (CE) n2073/2005
** Critere valable pour les produits de
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3 moins de 5] de durée de conservation
résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le reglement (CE)
n2073/2005
Levures 100 100 2
Coliformes 30C 10 1
* Ou dérogations prévues par le reglement
Beurre concentré (CE) n2073/2005
** Critére valable pour les produits de
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3 moins de 5] de durée de conservation
résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le réeglement (CE)
n<2073/2005
Escherichia coli 10 10 10* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 100 100 2
Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25g 3
Créme crue * Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
** Critere valable pour les produits de
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25¢g* 100** 3 moins de 5j de durée de conservation
résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le reglement (CE)
n2073/2005
Coliformes 30C 10 100 1
* Ou dérogations prévues par le reglement
Créme (CE) n2073/2005
asteurisée ** Critére valable pour les produits de
P Listeria monocytogenes absence /25g* Absence/25g* 100** 3 moins de 5] de durée de conservation

résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le réeglement (CE)
n2073/2005
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Critére MP/MDD LS a

Denrée Germe Critere REG EU 2073 g:nterg MP./MDD !‘S DLC/DLUO ACtIO.nS Commentaires
Réception Distribution R correctives
Distribution
FCD
Produits liquides Germes a 30C 50 000 A rechercher* 2 * Valeur a d éterminer sous 12 mois
a base de lait ] —
pasteurisé non Entérobactéries 1 1 25 1
fermentés * 4 i 4 A
S Ou dérogations prévues par le réglement
* * *
Listeria monocytogenes Absence/25g Absence/25g Absence/25¢g 3 (CE) n2073/2005
Germes a 30C* 100 000 100 000 2 * Sauf glaces au yaourt ou au lait fermenté
Cremes glaceées & | gnigrobactéries 10 10 10 1
base de lait,
produits glacés & | Staphylocoques coag + 10 10 2
base de lait, ~ Oni : os dl > base d
desserts lactés Salmonella* Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25g 5 lait niquement pour les glaces a base de
congelés et
sorbets * Ou dérogations prévues par le reglement
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25¢g* Absence/25g* 3 (CE) n2073/2005 (100/g pour tout produit
consommeé sans décongélation)
Yaourt (yaourts, Entérobactéries 10 10* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
kefirs) et laits * Ou dérogations prévues par le reglement
A 1 1 * * *
fermentés Listeria monocytogenes Absence/25g Absence/25g Absence/25g 3 (CE) n2073/2005
Levures moisissures 100 100 2
Entérobactéries 10 10 2
Desserts_ lactés * Critére & retenir pour produits élaborés a
frais Staphylocoques coag + 10* 10* 2 risques spécifiques (exemple:
manipulation...)
N . . . N
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* Absence/25g* 3 Ou dérogations prévues par le reglement

(CE) n2073/2005
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Critére MP/MDD LS a

Denrée Germe Critere REG EU 2073 g:nterg MP./MPD !‘S DLC/DLUO ACtIO.nS Commentaires
Réception Distribution R correctives
Distribution
FCD
Enterobactéries/10g Absence/10g Absence/10g Absence  /10g 1
Enterobacter sakazakii Absence/10g Absence/10g Abse  nce/l0g 3
Préparations en Staphylocoques coag + 10 10 10 2
poudre pour
nourrissons ou a | Enterotoxines Absence Absence Absence 3
des fins
médicales Bacillus cereus 50 50 50 1
Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25¢g 3
Listeria monocytogenes Absence/25¢g Absence/25g Absence/25¢g 3
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FRUITS LEGUMES HERBES SURGELES

CO

FCD

FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION

18.04.2008
s Critére MP/MDD LS .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 |  Critere MP/MDD LS a DLC/DLUO Actions Commentaires
Réception Distribution N correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30°C 500 000 2
Staphylocoques coag + 100 2
Escherichia coli 10 1
| Bacillus cereus 100* 2 *Valeur & confirmer sous 12 mois
Légumes et
champignons Ac ive 2 adant on |
: . * Action corrective a adapter selon l'usage
blanchis ou Salmonella Absence/25g 5 raisonnablement prévisible du produit
cuits surgelés
* Critere valable pour les produits de moins de
5j aprés décongélation sinon absence dans 25g
L " - ou dérogations prévues par le réglement (CE)
Listeria monocytogenes 100 3 n2073/2005
** Action corrective a adapter selon [usage
raisonnablement prévisible du produit.
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Critere MP/MDD LS

Denrée Germe Critere REG EU 2073 g:nterg MP./MPD !_S a DLC/DLUO Actlops Commentaires
Réception Distribution oo correctives
Distribution
Flore aérobie 30°C 10 000 000 1
Staphylocoques coag + 100 1
Escherichia coli 100 10* 1 * Valeur & confirmer sous 12 mois
* Action corrective a adapter selon
Salmonella Absence/25g Absence/25g 3* l'usage raisonnablement prévisible du
Champignons produit
non blar;(,:hls * Ou dérogations prévues par le
surgeles réglement (CE) n22073/2005
** Critéere valable pour les produits de
moins de 5] aprés décongélation sinon
Listeria monocytogenes absence / 25g* 100** ik ab,sence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE)
n?2073/2005
*** Action corrective a adapter selon
l'usage raisonnablement prévisible du
produit.
Flore aérobie 30°C 1 000 000 1
Staphylocoques coag + 100 1
Escherichia coli 100 10* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
* Action corrective a adapter selon
Salmonella Absence/25g Absence/25¢g 3* l'usage raisonnablement prévisible du
) produit
Légumes 3 - n
surgelés non * Ou dérogations prévues par le
blanchis reglement (CE) n2073/2005
** Critere valable pour les produits de
moins de 5j aprés décongélation sinon
Listeria monocytogenes absence / 25g* 100** Kl absence dans 25g  ou dérogations

prévues par le
n2073/2005

*** Action corrective a adapter selon
l'usage raisonnablement prévisible du
produit.

reglement (CE)
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Critéere MP/MDD LS

Denrée Germe Critere REG EU 2073 | _ Citere MP/MDD LS a DLC/DLUO Actions Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Levures et moisissures 10 000* 2 * Valeur a valider sous 12 mois
Flore lactique 1000 2
Escherichia coli 100 10* 1 Valeur & confirmer s ous 12 mois
Salmonella Absence / 25g Absence/ 25g 3
Fruits
surgelés * Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
** Critére valable pour les produits de moins
Listeria monocytogenes absence / 25g* 100** ek de 5j apres decgngelgtlon sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
*** Action corrective a adapter selon l'usage
raisonnablement prévisible du produit.
Flore aérobie 30°C 1 000 000
Staphylocoques coag + 100
Escherichia coli 100 10* * Valeur a confirmer sous 12 mois
* Action corrective a adapter selon
Salmonella Absence/25g Absence/25¢g 3* l'usage raisonnablement prévisible du
produit
Hert_)es * Ou dérogations prévues par le
aromatiques reglement (CE) n2073/2005
surgelées ** Critére valable pour les produits de
moins de 5j aprés decongélation sinon
Listeria monocytogenes Absence/25g* 100** i absence dans 259 ou dérogations

prévues par le réglement (CE)
n2073/2005

*** Action corrective a adapter selon
l'usage raisonnablement prévisible du
produit.
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MAREE

CO

FCD

FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION

18.04.2008
R Critére MP/MDD .
. . Critére MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS 4 DLC/DLUO - Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
ABVT A rechercher* A rechercher* 2 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Escherichia coli 10* 10* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 100 100 1
N . L .
Salmonella Absence/25¢g Absence/25g 5* _Actlon correctlve’ a _adapter selqn l'usage
raisonnablement prévisible du produit
* A cibler sur les provenances a risque de
Vibrio pathogénes* Absence/25g Absence/25g 5 produits de la mer importés NS DGAI 8255
Filets de 28/2004
pmssops crus, * Critere  applicable  aux  produits
frais ou susceptibles d'étre consommés crus ou
surgelés dérogations prévues par le réglement (CE)
n2073/2005
** Critere valable pour les produits de
Listeria monocytogenes Absence/25g* 100** 100** I * moins de 5] de durée de conservation
résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le réglement (CE)
n2073/2005
*** Action corrective & adapter selon l'usage
raisonnablement prévisible du produit
Recherche a effectuer en particulier pour les
Histamine 100 100 100 3 especes citées dans le reglement (CE)

n2073/2005
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Critere MP/MDD

. . Critére MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS 4 DLC/DLUO - Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
* Critére applicable aux produits frais destinés a
Flore aérobie 30C* 100 000* 1 000 000* 1 la consommation en I'état
** Valeur a confirmer sous 12 mois
Flore lactique A rechercher A rechercher
Rapport Flore/Lactique 100 100
Escherichia coli 50* 50* 2 * Valeur & confirmer sous 12 mois
p . N Staphylocoques coag + 100 100 1
Préparations a phylocod g
base d.e filets | samonella Absence/25g Absence/25g 5
de poisson, : .
hachées crues * A cibler sur les provenances a risque de
Vibrio pathogénes* Absence/25g Absence/25g 5 produits de la mer importés NS DGAI 8255
28/2004
* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
*% ite 1 1
Listeria monocytogenes Absence /25g* 100** 100** 3 Crlt_ere valable pour _Ies prqd_uns de mans
de 5j de conservation résiduelle sinon
absence dans 25g ou dérogations prévues
par le réeglement (CE) n2073/2005
Recherche a effectuer en particulier pour les
Histamine mg/kg 100 100 100 3 especes citées dans le reglement (CE)
n°2073/2005
Escherichia coli 10* 10* 2 * Valeur & confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 100 100 1
Céphalopodes * Acti e A .
) " ction corrective a adapter selon l'usage
crus frais ou Salmonella Absence/25g Absence/25g 5 raisonnablement prévisible du produit
surgelés
* Critére valable pour les produits de moins de
Listeria monocytogenes 100* 100* 5 5j de durée de conservation résiduelle sinon

absence dans 25g ou dérogations prévues par
le réglement (CE) n2073/2005
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Critéere MP/MDD

Denrée Germe Critere REG EU 2073 ,Cnter_e MP./MI.DD !‘S LS a DLC/DLUO Actlo_ns Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 10 000 A rechercher* 1 *Valeur a déterminer sous 12 mois
Crustaces crus | gscherichia coli 10* 10* 2 * Valeur & confirmer sous 12 mois
entiers frais ou
surgelés Staphylocoques coag + 100 100 2
(crevettes
crues, Clostridium perfringens 20 20 2
langoustines * A cibler sur les provenances a risque de
crues...) Vibrio pathogénes* Absence/25g Absence/25g 5 produits de la mer importés NS DGAI 8255/
28/2004
Salmonella Absence/25¢g Absence/25g 1
Flore aérobie 30C 200 000 A rechercher* 1 * Vale ur a déterminer sous 12 mois
Crustacés crus | Escherichia coli 10* 10* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
décortiqués
frais ou Staphylocoques coag + 100 100 1
surgelés Clostridium perfringens 20 20 2
(crevettes
crues * A cibler sur les provenances a risque de
décortiquées..) | Vibrio pathogenes* Absence/25g Absence/25g 5 produits de la mer importés NS DGAI 8255/
28/2004
Salmonella Absence/25g Absence/25¢g 1
Flore aérobie 30C 100 000 A rechercher* 1 * Vale ur a déterminer sous 12 mois
Escherichia coli 10* 10* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Queues de Staphylocoques coag + 100 100 1
crustaceés crus,
frais ou Clostridium perfringens 20 20 2
surgelés A cibler sur les provenances a risque de
Vibrio pathogénes* Absence/25g Absence/25g 5 produits de la mer importés NS DGAIl 8255/
28/2004
Salmonella Absence/25¢g Absence/25g 1
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R Critére MP/MDD .
Denrée Germe Critéere REG EU 2073 g:nterg MP./MPD !‘S LS 4 DLC/DLUO Actlops Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Coquilles Saint- | escherichia coli 10* 10* 2 * Valeur & confirmer sous 12 mois
Jacques crues
décoguillees Staphyl + 100 100 2
fraiches ou aphylocoques coag
surgelées
Salmonella Absence/25g Absence/25g 5
Flore aérobie 30C 10 000 500 000* 1 * Critére langouste a DLC : 1 000 000
Escherichia coli 1 1 1
Mollusques et | Clostridium perfringens 10 10 2
crustacés
entiers cuits ou Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25¢g 3
précuits
* Critére valable pour les produits de moins
S de 5] de durée de conservation résiduelle
%
Listeria monocytogenes Absence/25¢g Absence/25¢g 10 0*g 3 sinon absence dans 25 ou dérogations
prévues par le réeglement (CE) n2073/2005
Flore aérobie 30C 50 000 1 000 000 1
Escherichia coli 1 1 1 1
Mollusques et Staphyl + 100 100 100 1
crustacés cuits aphylocoques coag
OI,J pre_cu"ES Clostridium perfringens 10 10 2
décortiqués
(queues de Salmonella Absence/25g Absence/25g Absence/25g 3
crevettes
decortiguées) * Critére valable pour les produits de moins
S de 5] de durée de conservation résiduelle
*
Listeria monocytogenes absence / 259 absence / 259 100/g 3 sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n2073/2005
Escherichia coli* 230/100g 1 1 2 * Méthode boite
Coquillages - . . AM&
vivants Escherichia coli/200ml 230/100g 230 230 3 Méthod e NPP
Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25g 3
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R Critére MP/MDD .
. . Critére MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS 4 DLC/DLUO - Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 10 000 1000 000 1
Flore lactique A rechercher
Rapport Flore/Lactique 100* * Valeur a confirmer sous 12 mois
Escherichia coli 10 10 2
Staphylocoques coag + 100 100 2
f E’OISSOHS * Qu dérogations prévues par le réglement
umes tous type (CE) n2073/2005
*x Sous réserve de justification
. . - . . ek technologique ou dérogations prévues par
Listeria monocytogenes Absence / 259 Inférieur s trictement a 10 100 3 le réglement (CE) n2073/2005
***  Critere valable pour les produits de
moins de 5] de durée de conservation
résiduelle sinon inferieur strictement a 10/g
) . * Recherche a effectuer pour les espéces
*
Histamine 100 100 100 4 citées dans le reglement (CE) n°2073/2005
Flore aérobie 30C 100 000 100 000 1
Escherichia coli 10 10 1
Staphylocoques coag + 100 100 1
Anchqis, au sel * Ou dérogations prévues par le réglement
ou a I'huile (CE) n2073/2005
0 RGN ) .
(12 Yosel Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3 Cn_tere valat?le pour les prodmts d,e mains
minimum) de 5] de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n2073/2005
* Recherche & effectuer en particulier pour
Histamine* 200 200 200 4 les espéces citées dans le réglement (CE)
n2073/2005
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. Critere MP/MDD .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 ,Cmer.e MP./MI.DD !‘S LS a DLC/DLUO Actlons Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 100 000 100 000 1
Escherichia coli 10 10 1
Staphylocoques coag + 100 100 1
Clostridum perfringens 10 10 1
Creme Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g 1
d'anchois et
anchoiade (10% * Ou dérogations prévues par le réglement
sel minimum) (CE) n2073/2005
s ** Critere valable pour les produits de moins
* * LEd
Listeria monocytogenes Absence/25¢g Absence/25g 100 3 de 5 de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n2073/2005
* Recherche a effectuer en particulier pour
Histamine* 200 200 200 4 les espéces citées dans le réglement (CE)
n2073/2005
Flore aérobie 30C 100 000 100 000 1
Escherichia coli 10 10 1
Staphylocoques coag + 100 100 1
Produits
marinés acides, | Salmonella Absence/25g Absence/25¢g 5
anchois,
Rollmops, * Critére valable pour les produits de moins
acide : inferieur | |isteria monocytogenes 100* 100* 100* 3 de 5j de durée de conservation 're5|dgelle
244 sinon absence dans 25g ou dérogations
' prévues par le réeglement (CE) n2073/2005
* Recherche a effectuer en particulier pour
Histamine* 100 100 100 4 les especes citées dans le reglement (CE)
n2073/2005
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Critéere MP/MDD

Denrée Germe Critére REG EU 2073 ,Cnter_e MP./MI.DD !‘S LS 4 DLC/DLUO Actlo_ns Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore lactique 1000 1000 2
* Critére en particulier pour les produits sous
*
Levures 100 100 2 couverture d'huile
Escherichia coli 10 10 2
Poulpe Staphylocoques coag + 100 100 1
marinés, - ]
Cocktail de Clostridium perfringens 10 10 2
fruits de mer
5 Salmonella Absence/25 Absence/25 5
pH4,4a5,2 g g
* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
Listeria monocytogenes Absence / 25g* Absence /25 g* 100** 3 ** Valeur 100 pour les produits disposant
d'un pH inferieur & 5,0 et un aw inférieur a
0,94
Recherche & effectuer en particulier pour les
Histamine 100 100 100 3 especes citées dans le reglement (CE)
n2073/2005
Flore aérobie 30C 10 000 5 000 000 1
Escherichia coli 10 10 2
. +
Produits Staphylocoques coag 100 100 1
Sgumures peu‘ Clostridium perfringens 10 10 2
acides pH sup a
52 etceufs de | samonella Absence / 259 Absence / 259 5
poissons Pour
certaines * Ou dérogations prévues par le reglement
salades de (CE) n22073/2005
fruits de mer Listeria monocytogenes Absence / 25g* Absence/25g* 100** 3 * Critere valaple pour les produits d? mains
(cf. traiteur) de 5] de durée de conservation résiduelle
’ sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n°2073/2005
Histamine* 100 100 100 3 * Recherche a effectuer pour les espeéeces

citées dans le reglement (CE) n2073/2005
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R Critére MP/MDD .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 g:nterg MP./MPD !‘S LS a DLC/DLUO Actlops Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 10 000 100 000 1
Escherichia coli * 10 10 5 * Critere intéressant pour les produits non cuits
dans leur emballage final
Staphviocogues coad +* 100 100 1 * Critere intéressant pour les produits non cuits
phylocoq 9 dans leur emballage final
Surimi ou Clostridium perfringens 10 10 2
produit a base PP —— - -
de surimi Salmonella* Absence/25¢g Absence/25g 5 Critere intéressant pour les produits non cuits
dans leur emballage final
**x Critere intéressant pour les produits non
cuits dans leur emballage final
* Qu dérogations prévues par le réglement
Listeria " N o (CE) n2073/2005
monocytogenes*** Absence/259 Absence/259 100 3 ** Critére valable pour les produits de moins
de 5] de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n°2073/2005
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F C D

PATISSERIE FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION
18.04.2008
. Critere MP/MDD .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 erter_e MP./MI.DD !‘S LS a DLC/DLUO ACt'O.nS Commentaires
Réception Distribution A correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 100 000 1000 000 1
Escherichia coli 10 10 2
Staphylocoques coag + 100 100 1
Patisseries non
cuites (&clair au Salmonella Absence/25¢g Absence/25g 5
chocolat)
* Qu dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
L ** Critére valable pour les produits de moins
* * *k
Listeria monocytogenes Absence/25¢g Absence/25¢g 100 3 de 5 de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n2073/2005
Patisseries Flore aérobie 30T 10 000 100 000 1
cuites Tartes
aux pommes Levures Moisissures A rechercher* A rechercher* * Valeur & déterminer sous 12 mois
Gateaux Escherichia coli 10 10 2
chocolat Staphylocoques coag + 100 100 1
Flan Salmonella* absence/25 absence/25 5 * Critere a privilégier pour les produits
9 9 contenant des ingrédients a risque
* Ou dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
*% e 1 i
Crépes fraiche | Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100%* 3 Critere valable pour les produits de moins

de 5] de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le réeglement (CE) n2073/2005
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Critere MP/MDD

Denrée Germe Critere REG EU 2073 Qnter_e MP./MI.DD !‘S LS a DLC/DLUO ACt'O.nS Commentaires
Réception Distribution A correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 10 000 1000 000 1
Flore lactique A rechercher
Rapport Flore/Lactique 100
Moisissures 1000* 1000* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Escherichia coli 10 10 2
Pates crues
(pate a tarte, Staphylocoques coag + 100 100 1
croissants crus)
Bacillus cereus 1000* 1000* 1 * Valeur & confirmer sous 12 mois
Salmonella Absence/25g Absence/25g 1
* Ou dérogations prévues par le reglement (CE)
n2073/2005
e . .
Listeria monocytogenes Absence/25g* 100** 1 . Critere \{alable pour !e§ produn§ de moins de
5] de durée de vie résiduelle sinon absence
dans 25g ou dérogations prévues par le
Reglement (CE) n2073/2005
Patisseries Flore aérobie 30C 1000 10 000 1
industrielles
cuites hors froid Levures Moisissures 100 500 2
s Escherichia coli 10 10 2
aw inférieure a
0,85
Staphylocoques coag + 100 100 1
Salmonella* Absence/25g Absence/25g 5 Critere  a _prlyllggler _pour les  produits
contenant des ingrédients a risque
* Ou dérogations prévues par le réglement
Pain industriel (CE) n2073/2005
*% e 1 1
Listeria monocytogenes Absence/25g* 100** 100** 3 Critére valable pour les produits de moins

de 5] de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n2073/2005
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L @I

F C D

FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION

18.04.2008
. Critere MP/MDD .
. - Critere MP/MDD LS N Actions .
Denrées Germe Critere REG EU 2073 . . o LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution - correctives
Distribution
FCD
Salades non Flore aérobie 30°C 100 000* 10 000 000 1 * Valeu r a confirmer sous 12 mois
assaisonnées Escherichia coli 100 10 10* 1 Val eur & confirmer sous 12 mois
Salmonella Absence/25¢g Absence/25¢g Absence/25¢g 3
* Ou dérogations prévues par le réglement
Herbes (CE) n2073/2005
- . . )
aromatiques Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3 Cn‘tere valaple pour les prodylts d? moins
de 5] de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n2073/2005
Flore lactique 100 000* 1 000 000* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Escherichia coli 100 10 10* 1 Valeur a confirmer  sous 12 mois
Légumes rapés Salmonella Absence/25g Absence/25g Absence/25g 3
ou émi.ncés non * Ou dérogations prévues par le réglement
assaisonnés (CE) n2073/2005
S ** Critére valable pour les produits de moins
* * Lzl
Listeria monocytogenes Absence/25g Absence/25g 100 3 de 5j de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n2073/2005
Flore lactique 10 000 100 000* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Levures et moisissures 10 000 100 000* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Escherichia coli 100 10 100 1
Salades de
fruits frais et jus | Salmonella Absence/25g Absence/25g Absence/25g 3
de fruits frais
non pasteurisés * Ou dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
. ** Critere valable pour les produits de moins
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3

de 5] de durée de conservation résiduelle
sinon absence dans 25g ou dérogations
prévues par le reglement (CE) n°2073/2005
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CcCoO

TRAITEUR F CD
FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION
18.04.2008
R Critére MP/MDD .
. s Critére MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . s LS 4 DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Plats cuisinés sous vide Flore aérobie 30C A rechercher* 1000 000 1 * Va leur a déterminer sous 12 mois
Cuit dans Spn ) Flore lactique A rechercher
emballage primaire final
avec un bareme au
moins eql_“v?lem a Rapport Flore/Lactique 100
70°C 2min a ceeur
Ne pas placer dans cette * Valeur a confirmer sous 12 mois.
catégorie des produits Clostridium perfringens** 30* 30* lou?2 ** Critere a privilégier pour les produits a base
9 - p . de produits carnés.
remanipulés apres
CU'_5_50n 9” \meme ** Critére a retenir si produit a base de féculents
condltlonnes_a Chal_Jd- Bacillus cereus** 100* 100* 1 et légumes cuits.
Cette catégorie contient * Valeur a confirmer sous 12 mois
également les
charcuteries cuites de . R .
poisson et rillette de Histamine 100 100 5 Recherche a effectuer pour les espéces citées

poisson

dans le reglement (CE) n2073/2005
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Critéere MP/MDD LS

Critéere MP/MDD

Actions

Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . L LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution S correctives
Distribution
FCD
Produits traiteurs cuits Flore aérobie 30C 1 000 1 000 000 1
ar traitement thermique .
P . q Flore lactique A rechercher A rechercher
autres que cuits dans
leur emballage * Valeur a confirmer sous 12 mois
1 A 1 *k *
Rapport Flore/Lactique A déterminer 100 w* \Valeur A déterminer sous 12 mois
Quenelles, pates Enterobacteries 100 1
fraiches Escherichia coli 10 10 2
Eroduits cuits par Staphylocoques coag + 100 100 1
traitement thermique
ensemble ou non * Valeur & confirmer sous 12 mois.
vendus froids Clostridium perfringens** 30* 30* lou2 ** Criteres a privilégier pour les produits a base
de produits carnés
** Critére a retenir si produit a base de féculents
Bacillus cereus** 100* 100* 1 et légumes cuits.
Quiches, tartes salées, * Valeur a confirmer sous 12 mois.
nems. C?tte categorie Salmonella Absence/25¢g Absence/25g 5
contient également les
cha.rcuterles CL.“teS de . . Recherche a effectuer pour les espéces citées
poisson et poissons Histamine 100 100 5 dans le réglement (CE) n2073/2005
panés
* Ou dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
** Critere valable pour les produits de moins
de 5j de conservation résiduelle sinon
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** i absence dans 25g ou dérogations prévues

par le reglement (CE) n’2073/2005

*** Critere de sécurité Européen pour les
produits destinés a étre consommés en
I'état, par défaut considéré en catégorie 1.2
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Critéere MP/MDD

. . Critére MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS &4 DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution S correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 10 000 1,000 000 1 * Critére non significatif pour les produits a base
de pain
. Flore lactique A rechercher A rechercher
Produits crus totalement
ou partiellement Rapport Flore/Lactique A déterminer* 100 * Valeur & déterminer sous 12 mois
Enterobacteries 37C * 1000 1 * Critére non retenu pour produit contenant des
végétaux crus, ou du fromage
* Valeur a confirmer sous 12 mois
Escherichia coli** 10* 10* 2 ** Sauf produit contenant des viandes crues ou
préparations de viandes 500/g
Staphylocoques coag + 100 100 1
* Valeur a confirmer sous 12 mois
Clostridium perfringens** 30* 30* lou2 ** Critere a privilégier pour les produits a base
de produits carnés.
lad L * Valeur a confirmer sous 12 mois
Salades préparees, Bacillus cereus** 1000* 1000* 1 ** Critére & retenir si produit & base de féculents
sandwiches, pizzas et légumes cuits
ultra-fraiches, Tarama
. . s A .
salmonella Absence/25g Absence/25g Sk P'c,>ur les produits destinés a étre consommés
en 'état
* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
** Critere valable pour les produits de moins
de 5] de conservation résiduelle sinon
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** i absence dans 25g ou dérogations prévues

par le réglement (CE) n2073/2005

*** Critére de sécurité Européen pour les
produits destinés a étre consommeés en
I'état, par défaut considéré en catégorie 1.2
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Critéere MP/MDD LS

Critéere MP/MDD

Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . T LS a DLC/DLUO ACt'O.nS Commentaires
Réception Distribution . correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C A rechercher* 10 000 1 * Valeu r a déterminer sous 12 mois
Escherichia coli 10* 10* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 100* 100* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
. . Clostridium perfringens 30 30 2
Foies gras faiblement
pasteurisés Salmonella Absence/25g Absence/25g 1
* Ou dérogation prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
*% e 1 1
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3 Crlt_ere valable pour _Ies pr(?d_uns de moins
de 5] de conservation résiduelle sinon
absence dans 25g ou dérogations prévues
par le reglement (CE) n’2073/2005
Foies gras pasteurisés Flore aérobie 30C 1000* 1000* 1 T Vzleﬁjr uniguement pour pasteurisés dans
dans son emballage embaflage
final Clostridium perfringens 1 3 2
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Critéere MP/MDD LS

Critere MP/MDD

Actions

Denrée Germe Critéere REG EU 2073 . . L LS &4 DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C A rechercher* A rechercher* 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Escherichia coli 10* 10* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 100 100* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Foies gras Clostridium perfringens 30 30 2
reconditionnés Salmonella Absence/25g Absence/25g 1
* Ou dérogation prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
N ** Critere valable pour les produits de moins
Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 100** 3 : . o )
de 5] de conservation résiduelle sinon
absence dans 25g ou dérogations prévues
par le reglement (CE) n’2073/2005
Escherichia coli 100 100 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 500* 500* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Clostridium perfringens 30 30 2
L , Salmonella Absence/25g* Absence/25¢g Absence/25g 5
Magrets séchés/fumés
* Ou dérogation prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
N . " i ** Critere valable pour les produits de moins
Listeria monocytogenes Absence/25g Absence/25g 100 3

de 5j de conservation résiduelle sinon
absence dans 25g ou dérogations prévues
par le réglement (CE) n2073/2005
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Critere MP/MDD

. s Critere MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 ) . T LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Plats cuisinés sous vide o o . .
< Flore aérobie 30C A rechercher* 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Surgelés
Cuit dans son Flore lactique
emballage primaire final
avec un baréeme au
moins équivalent Rapport Flore/Lactique
a 70°C 2min a cceur
* Valeur a confirmer sous 12 mois.
Ne pas placer dans cette | Clostridium perfringens** 30* lou?2 ** Critére & privilégier pour les produits a base
catégorie des produits de produits carnés.
remanlpules aPres ** Critere a retenir si produit a base de féculents
CuIsson ou meme Bacillus cereus** 100* 1 et légumes cuits.
conditionnés a chaud. * Valeur a confirmer sous 12 mois
Cette catégorie contient
également les . .
charcuteries cuites de Histamine 100 100 4 Recherche a effectuer pour les especes

poisson et rillette de
poisson

citées dans le reglement (CE) n2073/2005
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Critere MP/MDD

leur emballage

. s Critere MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 100 000* 1 * Valeur a confir mer sous 12 mois
Pro.duits ‘SU"99|éS. Flore lactique A rechercher
Produits traiteurs cuits
par traitement thermique ) A * Valeur & confirmer sous 12 mois
surgelés Rapport Flore/Lactique A déterminer ** Valeur & déterminer sous 12 mois
Escherichia coli 10 2
Quenelles, pates
fraiches Staphylocoques coag + 100 1
* Valeur a confirmer sous 12 mois.
. . Clostridium perfringens** 30* lou?2 ** Criteres a privilégier pour les produits a base
P,rOdu'tS cuits Par de produits carnés
traitement thermique
ensemble ou non i o |C;ritére a ret'enir si produit & base de féculents
vendus froids Bacillus cereus** 100* 1 et [léegumes cuits.
* Valeur a confirmer sous 12 mois.
. 3 Salmonella Absence/25¢g 5
Quiches, tartes salées,
nems. Cette catégorie Recherche a effectuer pour les espéces
Zzgt:sgge?igeaslimte;; L;ees Histamine 100 100 4 citées dans le reglement (CE) n2073/2005
poisson ] ] ] ]
* Ou dérogations prévues par le réglement
(CE) n2073/2005
Plats cuisinés cuits ** Critere valable pour les produits de moins
autres que cuits dans Listeria monocytogenes Absence/25g* 100** (il de 5j apres decongelation sinon absence

dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005

*** Action corrective a adapter selon l'usage
raisonnablement prévisible du produit.
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Critere MP/MDD LS

Critere MP/MDD

Actions

Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . T LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
* Critére non significatif pour les produits a base
Flore aérobie 30C 1 000 000* 1 de pain.
* Valeur a confirmer sous 12 mois
Flore lactique A rechercher
Produits surgelés Rapport Flore/Lactique A déterminer* * Valeur & déterminer sous 12 mois
Produits crus totalement *Valeur & confi 12 moi
ou partiellement o aleur a coniirmer sous L2 mois
P Escherichia coli 10* 2 * Sauf produit contenant des viandes crues ou
préparations de viandes 500/g
Staphylocoques coag + 100 1
* Valeur a confirmer sous 12 mois
Clostridium perfringens** 30* lou?2 ** Critere a privilégier pour les produits a base
de produits carnés.
* Valeur a confirmer sous 12 mois
Bacillus cereus** 1000* 1 ** Critére a retenir si produit a base de féculents
et légumes cuits.
salmonella Absence/25 Gk ** Pour les produits destinés a étre consommeés
9 en |'état.
* Ou dérogations prévues par le reglement
Pizzas, (CE) n2073/2 005
entrées (ex: verrines) , ** Critere valable pour les produits de moins
Produits surgelés Listeria monocytogenes Absence/25g* 100%* Frw de 5j apres decongelation sinon absence

Produits crus totalement
ou partiellement

dans 25g ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005

*** Action corrective & adapter selon l'usage
raisonnablement prévisible du produit.
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Coo

F CD
FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION
18.04.2008
R Critere MP/MDD .
. s Critere MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 ) . T LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
qu?l? sous' vide Flore aérobie 30C A rechercher* 10 000 000 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
destiné a la découpe
(si destiné a étre
consommeé cru voir Flore lactique A rechercher A rechercher
critere préparation
destiné a étre
consommeé crue) R Flore/Lacti 100 100* 1 * Valeur & confi 12 moi
Viandes bovine apport Flore/Lactique aleur a confirmer sous 12 mois
réfrigérées
Escherichia coli 100 500 2
sauf Porc
Salmonella Absence /10g Absence /10g 2
Prélevement 25 cm? destructif, coté couenne
Pseudomonas A rechercher* 1 000 000/cm? ** 1 f' non dgcoyenng de la longe de'porc
Valeur & déterminer sous 12 mois
** Valeur a confirmer sous 12 mois
rzllﬁ;Zfé((jei ﬂiﬁ;ﬂzz Prélevement 25 cm? destructif, face interne
. de la longe de porc
Exemple : longe de porc Enterobacteries A rechercher* 100 000/cm?2 ** 1 * Valeur 3 déterminer sous 12 mois
** Valeur a confirmer sous 12 mois
Salmonella Absence/ surface prélevée Abs?)?gli /\'/sgéface 2 Prélevement 25 cm2 destructif
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Critéere MP/MDD LS

Critere MP/MDD

Actions

Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . T LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution . correctives
Distribution
FCD
Coupe demi gros, " 5 2d "
carcasses réfrigérées Flore aérobie 30C 3,5 log/cm2 A rechercher* A rechercher* 1 E rélevement 25 cm? destructif
. . Valeur & déterminer sous 12 mois
viande bovine agneau,
autres espéeces sauf
porcin réfrigéré Enterobacteries 1,5 log/lcm2 A rechercher* A rechercher* 1 * Valeur & déterminer sous 12 mois
Exemples : demi-agneau | Salmonella Absence/ surface Absence/ surface prélevée Absence/ surface 1 Prélevement 25 cm?2 destructif
P ’ 9 prélevée P prélevée
Pseudomonas 100 000 1 000 000* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
N N N ) .
. . Enterobacteries* 100 000* 1,000 000 1 Crittre a confirmer sous 12 mois
Viandes piécées, de (Entérobactéries ou Escherichia coli)
pf)_rc tout Escherichia coli 100 500* 2 * Valeur a confirmer sous 12 mois
conditionnement
* Option possible, si Salmonella positif, action
Salmonella Absence/10g Absence/10g 2* corrective au niveau des approvisionnements
carcasses du fournisseur
Flore aérobie 30C 10 000 10 000 000 1
Flore lactique A rechercher A rechercher
Viandes piécées, sous
vide, produits réfrigéré Rapport Flore/Lactique 100 100 1
destinés a la cuisson
sauf porc Escherichia coli 100 500 lou2
* Option possible, si salmonella positif, action
Salmonella Absence /10g Absence/10g 2* corrective au niveau des approvisionnements
carcasses du fournisseur
Flore aérobie 30C 10 000 10 000 000 1
Viandes piécées, sous Pseudomonas 10 000* 1 000 000* 1 * Critére & confirmer sous 12 mois
film perméable, produit Escherichia col 100 1000 )
réfrigéré destinées a la scherichia coll
cuisson sauf porc * Option possible, si salmonella positif, action
Salmonella Absence/10g Absence/10g 2* corrective au niveau des approvisionnements

carcasses du fournisseur
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Critere MP/MDD

. s Critere MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . R LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 10 000 10 000 000 1
Viandes piécées sous
atmosphére avec 02, Pseudomonas 10 000* 1 000 000* 1 * Critere & confirmer sous 12 mois
produit réfrigéré e ]
destinées a la cuisson Escherichia coli 100 1000 lou2
sauf porc * Option possible, si Salmonella positif, action
Salmonella Absence /10g Absence /10g 2* corrective au niveau des approvisionnements
carcasses du fournisseur
N N )
Flore aérobie 30C 500 000 500 000 5000 000* 1 Valeur pour le carpaccio a confirmer
sous 12 mois
- . . * Valeur a confirmer sous 12 mois en
Carpaccio, toutes Escherichia coli 50 50 50 1 particulier pour le carpaccio
viandes hachées a
l'avance sauf porc Salmonella Absence /259 Absence /25¢g Absence /25g 3
Critére applicable sur les produits finis ou
Escherichia coli 0157:H7 Absence /25¢g Absence /259 5 dans le cadre dun suivi des matieres
premiéres
* Ou dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005
** Critére valable pour les produits de
Réfrigérés Listeria monocytogenes Absence /25g* Absence /25g* 100** 3 moins de 5j de durée de conservation

résiduelle sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le Reglement
(CE) n2073/2005
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Critere MP/MDD

. . Critéere MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore aérobie 30C 500 000 500 000 500 000 1
Carpaccio, et, toutes T -
viandes hachées a Escherichia coli 50 50 50 1
l'avance sauf porc Salmonella Absence/25g Absence/25¢g Absence/25¢g 3
Escherichia coli 0157:H7 Absence /259 Absence /259 5
* Critere valable pour les produits de
Produit surgelé Listeria monocytogenes 100* 100* 100* 3 moins de 5] apres decongelatlgn sinon
absence dans 25¢g ou dérogations
prévues par le ré glement (CE) n2073/2005
| . . Flore aérobie 307 sauf A rechercher* A rechercher* 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
Préparations de viandes : | Porc
viandes marinées et Pseudomonas A rechercher* A rechercher* 2 * Valeur a déterminer sous 12 mois
brochettes
Flore lactique, sauf porc A rechercher A rechercher
Rapport Flore/Lactique, A déterminer* 100 * Valeur a déterminer sous 12 mois
sauf porc
Produit réfrigéré Escherichia coli 500 500 1000* 1 Valeur a confirm  er sous 12 mois
Salmonella Absence /109 Absence / 10g Absence /10g 3
L * Le prélévement sera réalisé en surface plus
Abats rouges* (sauf Flore aérobie 30T 500000 10000 000 1 profondeur sans cautérisation préalable
queue et joues/téte) sous ]
vide sauf porc Flore lactique A rechercher A rechercher
Rapport Flore/Lactique A déterminer* 100 *Valeur a déterminer sous 12 mois
Escherichia coli 100 5000 lou?2
Réfrigéré
Salmonella Absence /10g Absence /10g 2
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R Critere MP/MDD .
Denrée Germe Critére REG EU 2073 F:rlter_e MP./MDD l.‘S LS a DLC/DLUO Actlo_ns Commentaires
Réception Distribution S correctives
Distribution
FCD

Pseudomonas 500 000 5 000 000 1 * Le prélévement sera real'lse en’surface plus
Abats rouges* (sauf queue et profondeur sans cautérisation préalable
joues/téte) sous film ou sous £ b - |

atmosphére avec oxygéne pcr:rt(e;ro acteries pour le 10 000* 100 000* 1 * Pour le porc seulement
Escherichia coli - 100 5000 1
Réfrigéré Salmonella - Absence /10g Absence /10g 2
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FEDERATION DES ENTREPRISES
DU COMMERCE
ET DE LA DISTRIBUTION

18.04.2008
R Critere MP/MDD .
Denrée Germe Critére REG EU 2073 F:rlter_e MP./MDD l.‘S LS &4 DLC/DLUO Actlo_ns Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
* Valeur a déterminer sous 12 mois
Flore lactique (produits " ** Attention protocole DLC Pseudomonas
sous vide ou atmosphere) A rechercher 10000 000 1 a 4°C, valeur susceptible d'étre modifiée
selon avis AFSSA GBPH
* Valeur a déterminer sous 12 mois
Pseud_omonas (produits A rechercher* 10 000 000 f* Aottentlon protocole _DLC ﬁseudom_o_r]as
sous film ou vrac) a 4°C, valeur susceptible d'étre modifiée
Volaille entiére selon avis AFSSA GBPH
Escherichia coli 10 000 10 000 1
Clostridium perfringens 100 100 2
Staphylocoques coag + 500 5000 1
Salmonella Absence/25g Absence/10g Absence/10g 1
Flore lactique (produits " x * Valeur a déterminer sous 12 mois
sous vide ou atmosphere) A rechercher 10000 000 1 ** \Valeur a confirmer sous 12 mois
*Valeur a déterminer sous 12 mois
Pseudomonas (produits " x ** Attention protocole DLC Pseudomonas
sous film ou vrac) A rechercher 10000 000 1 a 4°C, valeur susceptible d'étre modifiée
selon avis AFSSA GBPH
Découpe avec peau
Escherichia coli 10 000 10 000 1
Staphylocoques coag + 500 5000 1
Clostridium perfringens 100 100 2
Salmonella Absence / 10g Absence / 10g 2
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Critere MP/MDD

. . Critére MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS 4 DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
Flore lactique (produits " x * Valeur a déterminer sous 12 mois
sous vide ou atmosphere) A rechercher 10000 000 1 ** \Valeur a confirmer sous 12 mois
* Valeur a déterminer sous 12 mois
Pseudomonas (produits A rechercher* 10 000 000** 1 ** Attention protocole DLC Pseudomonas
, sous film ou vrac) a 4°C, valeur susceptible d'étre modifiée
Découpe sans peau selon avis AFSSA GBPH
Escherichia coli 1000 1000 1
Clostridium perfringens 100 100 2
Salmonella Absence / 10g Absence / 10g 2
Flore lactique (produits A rechercher* 10 000 000** 1 * Valeur a déterminer sous 12 mois
sous vide ou atmosphere) ** Valeur a confirmer sous 12 mois
Préparation a base de * Valeur a déterminer sous 12 mois
volaille avec peau Pseudomonas (Produits " x ** Attention protocole DLC Pseudomonas
" A rechercher 10 000 000 1 N . . e
sous film ou vrac) a 4°C, valeur susceptible d'étre modifiée
selon avis AFSSA GBPH
Aileron non cuit de Escherichia coli 500 500 500* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
poulet mariné Staphylocoques coag + 500 5000 2
Clostridium perfringens 100 100 2
Brochettes * ; ; _
Salmonella Absence/10g Absence/10g Absence/10g 4 * Statut - derogation Salmonella n=5,

c=1 sous réserve de validation
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Critere MP/MDD

. . Critere MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . o LS a DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution . correctives
Distribution
FCD
Flore lactique (produits " x * Valeur a déterminer sous 12 mois
sous vide ou atmosphere) A rechercher 10000 000 1 ** \Valeur a confirmer sous 12 mois
Pr\?gggﬁé‘%gr?sb;:aeude * Valeur a déterminer sous 12 mois
Pseudomonas (sous film ou " x ** Attention protocole DLC Pseudomonas
vrac) A rechercher 10000 000 1 a 4° C, valeur susceptible d'étre modifice
selon avis AFSSA GBPH
Brochettes Escherichia coli 500 500 500 1
Clostridium perfringens 100 100 2
* A 1 —
Salmonella Absence/10g Absence/10g Absence/10g 4 * _Statut d'eroga'uon S_alm_onella n=s,
c=1 sous réserve de validation
Escherichia coli 10 000 10 000 1
Abats de volaille Clostridium perfringens 100 100 2
Salmonella Absence/10g Absence/10g 2
. . Flore lactique (produits . - * Valeur a déterminer sous 12 mois
Saucisses de volaille sous vide ou atmosphere) A rechercher 10000 000 L ** Valeur a confirmer sous 12 mois
* Valeur a déterminer sous 12 mois
. Pseudomonas (produits " x ** Attention protocole DLC Pseudomonas
Paupiettes sous film ou vrac) A rechercher 10000 000 1 a 4° C, valeur susceptible d'étre modifiée
selon avis AFSSA GBPH
Escherichia coli 500 500 500* 1 * Valeur a confirmer sous 12 mois
Staphylocoques coag + 500 500 2
* A 1 —
Salmonella Absence/10g Absence/10g Absence/10g 4* Statut dérogation Saimonella n=5,

c=1 sous réserve de validation
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Critéere MP/MDD

. . Critere MP/MDD LS N Actions .
Denrée Germe Critere REG EU 2073 . . i LS 4 DLC/DLUO . Commentaires
Réception Distribution o correctives
Distribution
FCD
. . . 5 s . .
Flore Iacthue (prodwts: A rechercher* 10 000 000 1 **Valeur a\deter_mlner sous 12 mois
sous vide ou atmosphére) Valeur a confirmer sous 12 mois
* Valeur a déterminer sous 12 mois
. o :
_ ) Pseud_omonas (Produits A rechercher* 10 000 000** 1 * Aottennon protocole DLC I?Aseudom(_)n?s
Lapin (découpe sans sous film ou vrac) a 4° C, valeur susceptible d'étre modifice
peau) selon avis AFSSA GBPH
Escherichia coli 500 1000 1
Staphylocoques coag + 500 1000 1
Clostridium perfringens 100 100 2
Salmonella Absence/10g Absence/10g 2
. 5 s . .

. R Flore aérobie 30C A rechercher* 1 000 000** 1 **Valeur a\deter_mmer sous 12 mols
Produits cuits a base de Valeur a confirmer sous 12 mois
volaille a consommer en ]

I'état Flore lactique A rechercher A rechercher
Rapport Flore/Lactique 100 100
Enterobacteries 50 1
Manchons cuits

Escherichia coli 10 2

Staphylocoques coag + 100 100 2

Clostridium perfringens 30 30 2

Salmonella Absence/25g Absence/25g 5
* Ou dérogations prévues par le
reglement (CE) n2073/2005
** Critere valable pour les produits de

Listeria monocytogenes Absence/25g* Absence/25g* 10 O* 3 moins de 5j de conservation résiduelle

sinon absence dans 25g ou
dérogations prévues par le reglement
(CE) n2073/2005

Commentaire général :

les prises d'essais sont systématiquement réalisées en surface et profondeur en respectant les proportions anatomiques.
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