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Liberté + Bgaiiré + Frateraivé

~= #Plan de la presentation

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE

=aeonercl Tour de table
1)Déclaration de l'atelier
2)Base réglementaire : le Paquet Hygiene

3)Plan de maitrise sanitaire

—Bonnes pratiques d’hygiene

—Tracabilite

—HACCP

4)Guides de bonnes pratiques d’hygiene

5)Différents circuits possibles

—Remise directe

—Hors remise directe : agréement sanitaire et derogation
—Autorisation lait cru

6)Auto-contrdles
/)Les contréles officiels
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Liberté + Bgaiiré + Frateraivé

— #1) Déclaration de I'atelier

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE . s H
ETDELAFORET Le site de référence : mesdemarches.agriculture.gouv.fr/

Le principe de base : Tout exploitant qui met en ceuvre I'une des étapes de la
production, de la transformation et de la distribution des produits ou denrées
alimentaires d’origine animale est tenu de déclarer chacun des établissements
dont il a la responsabilité, ainsi que les activités qui s’y déroulent, ce qui
permet aux services en charge des contréles d’identifier 'ensemble des
établissements.

*Concrétement : qui est concerné ?

—Tout exploitant qui : prépare, transforme, manipule, expose, met en vente,
entrepose ou transporte des denrées animales ou d’origine animale.

*Quand faire cette déclaration ?

—Avant le démarrage de l'activité

—A renouveler a chaque changement d’exploitant, d’adresse ou de nature
d’activité

Comment ?

—En ligne ou par courrier, remplissage du Cerfa

agriculture —https://www.formulaires.modernisation.gouv.fr/gf/cerfa_13984.do

alimentation
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) Base reglementaire : le Paquet Hygiene

ETDE LAFORET

.Paquet Hygiéne : ensemble de la réglementation européenne relative a
I'nygiéne des aliments

.Obligation de résultats et non de moyens

.Comprend également des textes applicables aux aliments pour animaux et aux
services de controle

«Définition des responsabilités de chaque acteur

REGLEMENT 178/2002 : FOOD LAW

Toutes les denrées alimentaires
(commerce de détail inclus)

alimentation
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Liberté + Bgaiiré + Frateraivé
REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

agriculture

alimentation

) Base reglementaire : le Paquet Hygiene

.Food Law : 178/2002 (socle de la sécurité sanitaire des aliments)
—S’applique a toutes les étapes

—Art 14 : aucune denrée n’est mise sur le marché si elle est dangereuse (=
préjudiciable et/ou impropre a la consommation humaine)

—Art 18 : obligation de tracabilité (amont/aval/interne)

—Art 19 : obligation de retrait/rappel des produits dangereux et information des
services de contrOles

«852/2004 : Regles d’hygiéne pour toutes denrées
— Excepté approvisionnement direct de petites quantités de produits primaires
(miel < 30 ruches)

—Art 6 : obligation d’enregistrement auprés de sa DDCSPP
—Art 5 : obligation de mettre en place 'HACCP (hors production primaire)

—Annexes | et Il : regles d’hygiéne pour la production primaire (l) et pour le
secteur alimentaire (Il)

http://eur-lex.europa.eu/legal-
content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R0852&qid=1489499123046&from=EN
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REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

agriculture

alimentation

) Base reglementaire : le Paquet Hygiene

«853/2004 : regles spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires
d’'origine animale

—Art 4 et 5 : notions d’agrément, de marque de salubrité et d’identification
—Annexes : dispositions spécifiques d’hygiene par type de produits (viande de
boucherie/volailles, lait et produits laitiers...)

http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0022:0082:FR:PDF

«2073/2005 : critéres microbiologiques
—Critéres de sécurité : bactéries pathogénes — acceptabilité du produit/lot

—Critéres d’hygiene : germes d’altération ou indicateurs d’hygiéne — acceptabilité
du process

=>» Critéres supplémentaires par certaines fédérations professionnelles et saisines
de I'Afssa
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REPUBLIQUE FRANCAISE

) Plan de maitrise sanitaire

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

.Plan de maitrise sanitaire (PMS) : décrit les mesures prises par
I'établissement pour assurer I’'hygiéne et la sécurité sanitaire de
ses productions vis a vis des dangers biologiques, physiques et
chimiques

Tracabilité

Démarche HACCP

Bonnes Pratiques d’Hygiéne (BPH)

-Outil pour atteindre les objectifs du Paquet Hygiene — imposé
reglementairement

agriculture

alimentation
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Liberté + Bgaiiré + Frateraivé

— & 3) Plan de maitrise sanitaire

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DEL'AGROALIMENTAIRE

FroesonEr - M.Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) : décrites dans les réglements 852 et 853

«Personnel

.Plan de formation

-Hygiéne personnelle

«Tenue vestimentaire : descriptif, gestion
.Etat de santé du personnel

-Organisation de la maintenance des locaux, des équipements et du matériel
«Mesures d’hygiene préconisées avant/pendant/aprés la production

.Plan de nettoyage-désinfection

oInstructions relatives a I'hygiéne

.Plan de lutte contréle les nuisibles

<Approvisionnement en eau et évacuation des eaux résiduaires

«Maitrise des températures

«Contrbles a réception et a expédition

agriculture

alimentation
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— #3) Plan de maitrise sanitaire

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

«HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point — imposé par le 852

Méthode permettant d’analyser les risques associés aux dangers (biologiques,
chimiques et physiques) et leurs mesures de maitrise respectives

.Les mesures de maitrise peuvent étre des éléments des BPH ou des mesures
spécifiques appliquées a une étape du process (= CCP)

.Constitué de 7 principes

.ldentifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener a un niveau
acceptable (principe 1)

.ldentifier les points critiques aux niveaux desquels un contréle est indispensable pour prévenir
ou éliminer un danger ou pour le ramener a un niveau acceptable (principe 2)

.Etablir, aux points critiques de contrdle, les limites critiques qui différencient 'acceptabilité de
I'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la réduction du danger identifié (principe 3)

.Etablir et appliquer des procédures de surveillance efficaces des points critiques de contrdle
(principe 4)

.Etablir les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque la surveillance révéle qu'un point
critique ce contrdle n’est pas maitrisé (principe 5)

.Etablir des procédures exécutées périodiqguement pour vérifier I'efficacité des mesures visées
aux points précédents (principe 6)

agricu_lture .Etablir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de I'entreprise
GV pour prouver I'application effective des mesures (principe 7)

alimentation
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— % 3) Plan de maitrise sanitaire
“=50 HACCP : étapes
S S —
.EC]UIpe éﬁLZZLEhééhﬂéhéiﬁiéhtﬁéQﬁiéitjlﬁﬂi
| Emprésurage |

.Description des produits ,

.Utilisation prévue e sgotiiags

...............................................

.Diagramme de fabrication i sisckageauoa

07 prlnC|peS | Egouttage*en moules

Milieu matériel Matiére I S A -
(environnement ) ( locaux et équipement) (Mat lere, Condit, fournit)

\ \ \ b o C 2
/ / e Affinage

Main d'ceuvre Méthode
(ensemble du personnel) (procédés et procédures)
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- B) Plan de maitrise sanitaire ‘ |

MINISTERE

i o TiGELTE 3
.Tracabilite : imposee parle 178 =
. Tracabilité descendante : des O comto

fournisseurs aux clients
o [racabilitée ascendante : des clients
aux fournisseurs

o [racabilité interne : étapes au sein de
I'entreprise

«Procédures de gestion des produits non
conformes : inclut des procédures de
CETUTE retrait/rappel et notification aux autorités

alimentation . T
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Liderté + Bgaiieé + Frarersité
REPUBLIQUE FRANCAISE

— fd’hygiene

DE L'AGRICULTURE

DELAGROALIMENTAIRE
ETDE LAFORET

.Le Paquet Hygiéne encourage le recours aux Guides de Bonnes Pratiques
d’'Hygiene (GBPH) pour mettre en place le PMS.

«Guides créés par interprofessions

ohttp://agriculture.gouv.fr/liste-des-quides-de-bonnes-pratigues-dhyqgiene-
accessibles-en-ligne

«Plusieurs en acces libre, dont :

«Collecte de lait cru et fabrication de produits laitiers
«Fabrication de produits laitiers et fromages fermiers

.Elevage de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins
. [ransformation et commercialisation de volailles et de porcs

<Attention aux dates de parution !

agriculture

alimentation
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MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

agriculture

alimentation

) Differents circuits possibles

«Remise directe : approvisionnement direct
par le producteur du consommateur final

.Pas de restriction geographique

.Dans le méme établissement, une livraison a
la restauration collective est considérée
comme de |la remise directe
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- #5) Différents cas possibles

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DEL'AGROALIMENTAIRE

eozarorer (M 4HOIS remise directe : remise au consommateur final via « un
intermédiaire »

«Si un commerce de détail vend a un d’autres commerce de
détail des denrées animales ou d'origine animale fabriquées ou
transformées dans ses ateliers, il est soumis a agrement. Il peut
éventuellement bénéficier de la dérogation d’agrément.

.Les produits primaires (lait cru, miel) peuvent étre
commercialisés vers des commerces de détail sans obligation
pour le producteur d’étre agréé. La viande fraiche n’est pas un
produit primaire !

agriculture

alimentation
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— B) Différents cas possibles

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

e Agrément sanitaire

—Permet la vente a un intermédiaire sans limitation
geographique ou de quantités

—Dossier a déposer a la DDCSPP avant le début de l'activité

Pays d"implamation

—Inscription sur listes officielles

—Estampille sanitaire | 00.000.000 |

N /
7 T4 e . ‘ : CE A
—Agrément concerne une activité et une catégorie /awﬁ'ﬁ;uhﬂs

b ero atribed

donnés : on n'est pas agréé pour tout a la fois & St

N\

—http://agriculture.gouv.fr/liste-des-etablissements-agrees-ce-
conformement-au-reglement-ce-ndeg8532004-lists-ue-
approved

agriculture

alimentation
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— B 5) Différents cas possibles

MINISTERE

DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE

R A ® Agrément sanitaire : pieces du dossier
—Note de présentation de I'entreprise : organisation générale et organigramme

—Description des activités de I'entreprise :
«Catégories de PF et utilisation attendue

*MP, ingrédients, emballage...

«Diagrammes de fabrication

*Tonnages annuels et capacité journaliere max

*Procédures de gestion des sous-produits animaux et déchets _————

= —

—— ‘l\
*Capacite de stockage POSHIER ”W

‘narREMENTHI
D'AGREMENT Li l MATTR: v‘ 0
j SANITAIRE 1t
L
e

*Plan de masse de I'ensemble des batiments SANTTAIRE "l'l:'l"’
LS

* Plan de I'établissement : locaux et équipements
*Description des conditions de fonctionnement
—Plan de maitrise sanitaire

agriculture -Des dossiers types existent pour les ateliers laitiers fermiers se livrant a la préparation de

{aald taitchurdeapcitigits daitiecs. itcemistdomégelafficruhneipeunies grablissenrentsideentaire-et/de
alimentation productiﬁie DAOA (activités : charcuterie, salaison, plats cuisinésjconserves a base de
N\

viande e prodyits de pache). e d | o ®
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REPUBLIQUE FRANGAISE

5) Différents cas possibles

MINISTERE

DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

.Dérogation a I'agrément sanitaire

.Les établissements concernés sont les commerces de détail qui
nécessitent d'étre agréés (vente a d’autres commerces de détail) et qui
réalisent également une partie de leurs ventes en remise directe.

-Produits couverts par la dérogation : produits laitiers, laits traités
thermiquement, viandes fraiches de boucherie (hors viande hachée),
produits a base de viandes

.Limite géographique de 80km
.Limites quantitatives

Catégories Quantité hebdomadaire livrable a d’autres commerces de détail
Siventes < 30 % de la Si ventes > 30 % de la
production production

Viandes fraiches de boucherie 800kg 250kg

Produits a base de viande 250kg 100kg

. Laits traités thermiquement 800l 250!

agriculture

& A ! Produits laitiers 250kg 100kg

alimentation N T
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— %) Différents cas possibles

MINISTERE

DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

.Cas particulier : autorisation lait cru
—Température comprise entre 0 et4° C

—Remise : vrac, distributeur, bouteille (conditionné sur place)

—Mélanges de lait : 2 traites successives ou sur une peériode de
24h

—Si livraison a restauration collective : traitement thermique égal a
pasteurisation (72° C — 15s)

—DLC : au plus égale a 3 jours aprés la date de la traite la plus
ancienne

—Régles de fonctionnement si distributeur : eau potable, agitateur,
nettoyage-deésinfection quotidien, maitrise de température,
renouvellement quotidien, gestion des invendus...

agriculture

alimentation
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— ¥ 6) Autocontrébles

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE

sl JTempeératures de conservation

Denrées

Température de conservation
(stockage et transport)

Température de conservation
(remise directe)

Préparations de viandes -18°C -18°C
congelées
Autres denrées -12°C -12°C

Denrées Température de conservation Température de conservation (remise
(stockage et transport) directe)
Préparations de viandes +4°C +4°C

Viandes de boucherie

+3°C pour les abats
+7°C pour les viandes

+7°C pour les carcasses entiéres et
pieces de gros
+4°C pour les morceaux de découpe

Lait cru

+4°C

+4°C

Lait pasteurisé

Température définie sous la responsabilité du fabricant

agriculture
HYUV. Fromages affinés

Température définie sous la respo\nsabilité du fabricant

alimentation
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REPUBLIQUE FRANCAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

satisfaisant

6) Autocontréles

Criteres microbiologiques

Un micro-organisme donné

Limites : m et M, plan a 2 ou 3 classes
Méthode d’analyse

Plan d’échantillonnage : n et c
Catégorie de denrées alimentaires

Stade d’application

Différentes sources pour les contréles microbiologiques
2073/2005 et 853/2004 : obligatoire

Avis de TANSES et GBPH : pour compléter les analyses réglementaires

'u‘ﬂmﬂm{’ Hitt o B .': S

Résultat de l'analyse Résultat de I'analyse
ool it microbiologique par unité
m (=M) non mero io oglqtée palr unité 0 i M non Misiebiieue garuni
satisfaisant e masse ou de volume o oo s nor ) .
& blon ot satisfaisant acceptable satisfaisant | du bioproduit
Classe 2 Classe 1 Classe 2 Classe 3
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REPUBLIQUE FRANCAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

6) Autocontroles

.Criteres réglementaires
.Criteres de sécuirité

annexe

coagulase positive 2r*

&

P . . . Micro-organismes/ Plans ) Limites ) Méthode d'analyse de Stade d'application du critére
Categorie de denrces almentaires toxines, métabolites déchantillonnage (') référence [zs
n c m M

1.2 *2r Denrées alimentaires prétes a étre | Listeria 5 0 100 ufc/g () EN/ISO 112902 (%) Produits mis surle marché pendant
consommées permettant le | monocytogenes leur durée de conservation
dévebppement de L. monocytogenes,
autre;s que cejles destinégs_ aux
nourissons ou a des fns medicales 5 0 Absencedans 25 g () | EN/ISO 11290-1 Avant que la denrée alimentaire
spéciales 2r* Nait quitté le contréle immediat de

[opérateur qui l'a fabriquée.

1.11 Fromages, beurre et créme fabriqués | Salmonella 5 0 Absencedans 25g | EN/ISO 6579 Produits mis sur le marché pendant
a partir de lait cru ou de lait traité a leur durée de conservation
une température mferleure a celle de
la pasteurisation (%)

1.21 Fromages, lat en poudre et| Entérotoxines 5 0 Pas de détection dans | *2r M éthode euro- | Produits mis sur le marché pendant
lactosérum en poudre, visés dans les | staphylococciques 25g péenne de dépistage | leurdurée de conservation
criéres staphylocoques 4 coagulase du LCR pour les
positive au chapitre 2.2 de la présente staphylocoques a

agriculture

alimentation
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REPUBLIQUE FRANCAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDE LAFORET

agriculture

alimentation

Autocontrbles

.Criteres reglementaires

.Criteres d’hygiene

P A Micro-organismes | Plans d'échantillonnage () Limites () Méthode Stade d'application du | Acton en cas de
Categﬁrr;:;;::; rees d'analyse de critére résultats insatisfaisants
n c m M référence ()

5000 ufc/g | ISO 16649-1 ou
21.8 *2rPréparations de| E coli () 5 2 500 ufc/g ou cm’ 2 Fin du procédé de | Améliorations de
viande 2r* ou cm’ fabrication rhygiéne de production
et améliorations de la
sélection etou de
lorigine _des matiéres

*4 221 Lait pasteurisé et|Enterobacteracés 5 0 10ufc/ml IS0 21528-2 Fin du procédé de|Contdle de [lefficacité
autres produits laitiers fabrication du traitement thermique
liquides pasteurisés () et de la prévention de la

recontamination et
contrle de la qualité
des matiéres premiéres
4

2.2.2 Fromages a base de lait | £ coli(*) 5 2 100 ufc/g | 1000 ufc/g | ISO 16649-1 Pendant le procédé de|Améliorations de
ou de lactosérum ayant ou2 fabrication, au moment | hygiéne de la
subi un traitement ol I'on prévoit le nombre | production et de la
thermique d'E. colile plus élevé (%) sélection des matiéres

premiéres

2.2.3 Fromages au lait cru Staphybcoques & 5 2 10° ufcig 10° ufc/g | EN/ISO 68882 Améliorations de

coagulase positive rhygiéne de la
production et de la

2.2.4 Fromages a base de lait | Staphybcogues a 5 2 100 ufc/g | 1000 ufc/g | ENAISO 68881 | +5 pendant Ie procédé sélection des matiéres
ayant subi un traitement | coagulase positive ou2 de fabrication au premieres.
thermique moins fort que moment o fon ﬂl'évoﬂ e Lorsque des valeurs
la pasteursation () et nombre de >'1(‘l= . ufcg sont
fromages affinés a base détectées, le lot de
de Iaig ou de lactosérum z}:\%’;&m"es le pls | fomages doit faire
pasteurisés ou ayant subi fobjet d'une recherche
un tratement thermique des entérotoxines
plus fort que la staphylococciques.
pasteurisaton ()

2.2.5 Fromages & péate molle | Staphybcogues a 5 2 10 ufc/g | 100 ufclg EN/ISO 6888-1 | Fin du procédé de|Améliorations de
non affinés (fromages | coagulase positive ou2 fabrication rhygiéne de la
frais) & base de lait ou de production. Lorsque des
lactosérum pasteurisés ou valeurs > 10° ufcig sont
ayant subi un traitement détectées, le lot de
thermique plus_fort que la fromages doit faire
pasteurisation () fobjet d'une recherche

des entérotaxines
staphylococciques.
=\

A\
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REPUBLIQUE FRANCAISE

— 6) Autocontroles

DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDE LAFORET

.Criteres réglementaires

3. a) Les expbitants du secteur alimentaire doivent mettre en place des procédures pour que le lait cru satsfasse
aux critéres ci-aprés :

i) lait cru de vache:

Teneur en germes a 30 *C (par ml) =100 000 (®
Teneur en cellules somatiques (par ml)

= 400 000 (=)
(*) Moyenne géométrigue variable constatée sur une période de deux mois, avec au meins deux prélevements par mois.

(**) Moyenne géométrique variable constatée sur une période de tros mois, avec au moins un prélévement par mois,
saufsilautorité compétente définit une autre méthodologie pour tenir compte des variations sasonniéres des niveaux de
production.

i) lait cru d'autres espéces :
Teneur en germes a 30 °C (par ml)

| <1500 000 (*)
(*) Moyenne géométrigue variable constatée sur une période de deux mois, avec au meins deux prélévements par mois.

b) Toutefois, si le lait cru provenant d'espéces autres que les vaches est destiné a la fabrication de produits
fabriqués avec du lait cru par un procédé qui n'implique aucun tratement thermique, les exploitants du

secteur alime ntaire doivent faire le nécessare pour que le lait cru satisfasse au critére ci-aprés :
Teneur en germes a 30 °C (parml) | <500 000 (%

(*) Moyenne géométrigue variable constatée sur une période de deux mois, avec au meins deux prélévements par mois.

agriculture

alimentation
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DE L'AGRICULTURE

DELAGROALIMENTAIRE

ETDE LAFORET

6) Autocontroles
Criteres de 'ANSES : indicateurs d’hygiene

Tableau 1 : liste des indicateurs principalement utilisés en France dans la plupart des filiéres alimentaires (excluant I'eau destinée a la consommation humaine)

Indicateur

Technique d’analyse

Interprétation

Principaux aliments concernés (liste non
exhaustive) - commentaires

Micro-organismes aérobies croissant a
30°C ou « flore aérobie mésophile »

NF V 08-051
NF EN 1SO 4833

Indicateur du niveau général d’hygiéne et/ou
flore d'altération

Refléte I'histoire du produit (mauvaise gestion
du couple durée/température, rupture de la
chaine du froid)

Cette flore peut comprendre des bactéries qui
se multiplient a la température des
réfrigérateurs

La plupart des produits, mais doit étre
interprété notamment lorsqu'une flore
lactique technologique est présente,
Pour les produits trés faiblement
contaminés, cet indicateur peut
présenter un intérét, méme s'il ne
renseigne pas sur la nature des
défaillances observées
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Il existe de nombreuses espéces qui se
multiplient & la température du réfrigérateur

Bactéries lactiques croissant a 30°C 1ISO 15214 La flore lactique entre dans la compositionde  |e  lIn'y a pas lieu de s'en préoccuper dans
la flore mésophile mais n'est pas toujours mise les produits fermentés
en évidence par la méthode de dénombrement |e  Grosses piéces de viande réfrigérées
de la flore mésophile sous vide ou sous atmosphére protectrice
Flore d'altération pour les produits dont la flore avec durée de vie de plusieurs semaines
technologique n’en comporte pas ou plusieurs mois lorsque I'analyse porte
Flore en relation avec une durée de sur la surface du produit
conservation longue
Brochothrix thermosphacta NF V 04-505 Flore d'altération, indicateur d'une e Viandes
1SO 13722 contamination environnementale non maitrisée
par les traitements technologiques
Se multiplie a partir de 2°C
Pseudomonas NF V 04-504 Flore d'altération, indicateur d'une e Viandes
contamination environnementale non maitrisée | Pour les viandes conservées en présence
par les traitements technologiques d'oxygéne, cet indicateur renseigne sur
Pour les produits sous vide ou sous les conditions de conservation ; une
atmosphére protectrice : indicateur de la conservation trop longue ou des
présence d'oxygéne (mauvais vide, fuite) conditions inappropriées s'accompagnent
Il existe de nombreuses espéces qui se d'un développement marqué de cette
multiplient a la température du réfrigérateur flore. En outre, dans le cas des viandes
Températures cardinales : 4-42°C conditionnées sans oxygéne les
Pseudomonas révélent bien un défaut de
conditionnement (présence d'oxygéne)
Levures et moisissures XPV 08-059 Indicateur d’'une contamination e  Tous produits sauf fruits et légumes frais,
NF 1SO 7954 environnementale non maitrisée par les fromages (hormis fromages frais), levain
fraitements technologiques des produits de boulangerie et de
Flore d'altération viennoiserie crus.

A suivre pour les végétaux transformés
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6) Autocontrlles

.Criteres de 'ANSES : indicateurs d’hygiene

a - Entérobactéries croissant a 30°C
(couramment et abusivement appelées
enterobactéries)

a. NF 1SO 21528-2 ou
éventuellement NF V 08-054

Indicateurs liés principalement & une
contamination fécale humaine ou animale mais
aussi a une contamination environnementale,
non maitrisées par les traitements

Tous produits manipulés

Bien que les entérobactéries croissant a
30°C constituent un indicateur trés frustre,
leur emploi comme indicateur est utile,

Staphylocoques possédant une
coagulase

NF EN ISO 6888-1 et A1 ou
NF EN ISO 68688-2 et A1

(mains sales, infection de la peau, du nez ou
de la gorge) ou par du lait contaminé
(mammite).

Les porteurs sains sont nombreux

Se multiplie entre 7 et 45°C, ne produit pas de
toxine en dessous de 10°C

b - Coliformes croissant & 30°C b. NF V 08-050 technologiques notamment parce que sur certains
(couramment et abusivement appelés Par ordre de spécificité fécale croissante, on produits, les indicateurs plus spécifiques
coliformes totaux ou coliformes 30) note : entérobactéries croissant a 30°C, (ex : E. coli possédant une béta-
coliformes croissant @ 30°C, coliformes glucuronidase et croissant a 44°C) sont
¢ - Coliformes thermotolérants croissant | ¢. NF V 08-060 thermotolérants croissant 4 44°C, en quantité extrémement faible et donc
a44°C (couramment et abusivement Escherichia coli possédant une béta- non dénombrables. Le choix entre les
appelés coliformes fécaux, glucuronidase et croissant a 44°C. En effet, entérobactéries croissant a 30°C,
thermotolérants ou coliformes 44) les analyses mettant en évidence les coliformes croissant a 30°C, coliformes
entérobactéries croissant a 30°C, ou les thermotolérants croissant a 30°C et E. coli
d - Escherichia coli possédant une béta- | d. NFV 08-053, NFISO 16649-2 coliformes croissant a 30 ou a 44°C sont possédant une béta-glucuronidase et
glucuronidase et croissant a 44°C insuffisamment caractéristiques d’'une croissant a 44°C est a raisonner en
(couramment et abusivement appelés contamination fécale. Ainsi les légumes crus fonction du stade considéré des filiéres
E. coli, bien qu'il existe des E. coli ne (persil, tomates, par exemple) sont ainsi que du type de produits
possédant pas de glucoronidase) habituellement porteurs de coliformes
croissant a 30 ou 4 44°C
E. coli se multiplie entre 7 et 46°C
NF V 08-057-1 ou NF V 08-057-2 Indicateur de contamination par le personnel e  Tous produits manipulés

Activité de la phosphatase alcaline

Arrété du 5 février 1980 (JO du 10
avril 1980) ou NF EN 1SO 11816-1
(indice de classement : V04-054-1)

Enzyme sensible & la chaleur dont
I'inactivation témoigne d’'une pasteurisation
(chauffage pendant au moins 15 secondes a
72°C)

Fromages, fromages fondus, lait et
produits laitiers
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A. Viandes de boucherie et produits carnés crus

6) Autocontroles

riteres de 'ANSES : criteres utilisables

1. Viandes bovines crues, viandes hachées, préparations de viande, abats, sang destiné a la consommation humaine — Production

agriculture

alimentation

NMMI’ Hitt o .2 S

A\

Micro- Pseudomonas
DESIGNATION Champ d'ap- |Plan échantillon-| organismes Entérobactéries | E. coli | Salmonella . e .
plication nage (1) a6robies 4 30°C ou;zrg t&t)ale 2437°C par g par g dans 25 g Commentaires sur les criteres proposes
parg
Viandes bovines : mine- Atelier désos-
rai, muscle prét a décou-{ sage / parage - 10 000 1 000 - -
per Fin fabrication
Atelier de 1000 100 Il est indiqué en note de bas de page que le critére « Pseudomonas » est
Viandes bovines piécées piégage - 10 000 (2) (ou E.coli) (ou - a interpréter en fonction de la flore lactique. Toutefois, le dénombrement
Fin fabrication . Entéro) de la flore lactique ne figure pas dans ce tableau.
2. Viandes de boucherie, produits carnés crus - Commerce de détail
‘annili .| Micro-organismes " Ratio flore totale . Staphylocoques E. coll | Commentaires sur les
DESIGNATION Chagma;:ignappll P Ialgné::a:tll aérobies a 30°C Flg:e Irgcn:'%lf sur Ps:::d::anr;omngs E. colipar coagulase + par Saimonelia O157:H7 critéres proposés
g par gramme parg flore lactique parg 9 gramme dans 25 g
Viandes piécées ou unités de vente consommateur toutes espéces
non emballées ou sous film perméable en vente
- issues de matiéres premiéres nues GMS MeV ) R ) A déterminer 500 ) (fa%??ge )
(carcasses incluses) (1) g
n=1, c=0 -
Absence Un ratio flore totale sur
- issues de matiéres premiéres sous- GMS MeV / . ) X
vide ou sous atmosphére Bouch. artis. FF A déterminer oul 100 (2) 500 . dan(s1 ; 0g . gg:ﬁb‘ ;aglgege de 100
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6) Autocontrdles
Criteres de TANSES : criteres utilisables

H. Produits laitiers et fromages

DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDE LAFORET

1. Produits laitiers Fromages — Production

' Micro- I
i | Plan échantil- . . | Coliformes . | Staphylocoques e
Champ d'appli- organismes | Entérobactéries E. coli Salmonella dans| Commentaires sur les criteres
DESIGNATION cation lon(rﬁge aérobiesa | a37°C parg 430 °C par parg coagulase + par 254 proposés
30°C par g 9 9
Laits de consommation stérilisés Il faudrait préciser « aprés incubation|
et UHT 10 ufc/0,1ml - - - - - 7] 2 30°C ».
Le critere coliformes a 30°C est
Laits de consommation pasteuri- redondant avec le critére
sés 1000 1/mi 1 /mi « Entérobactéries » du réglement
2073/2005.
Crémes pasteurisées 10 - -
Il est recommandé de reprendre le|
Beurres pasteurisés Fin fabrication | n=1 (évolution - - 100 seuil 10 de la directive 92/46/CEE
dans I'atelier résultats) abrogée.
Beurres concentrés / MGLA - - 10
100 (2) 10 Le critére entérobactéries n'est pas
Yaourts et laits fermentés - - (ou Enté- - - - pertinent pour les yaourts trés aci-
(ou Colif. totaux) rob.) dos pH<4,5.
10(2) 10
Desserts lactés frais (ou Collf. totaux) (ou %n)lé-
B rob.
Il faudrait préciser si le seuil E. coli
Fromages au lait cru - - - 100 000 10 000 (3) Absence s'applique avant ou aprés affinage.
2. Fromages — Commerce de détail
" . Staphylocoques
DESIGNATION Champ d'application Plan échartilionnage (E. coif par coagulase + par Salmonelia Commentaires sur les critéres proposés
gramme dans 25 g
gramme
GMS MeV / Rest.
Fromages au lait cru ] 10 000 10 000 (17
Commerciale (1&2) (7) Absence |l ne parait pas utile de fixer des critéres
indicateurs d’hygiéne a ce stade.
Crémier/fromager 10 000 - Absence
Fromages affinés au lait GMS MeV / Rest Le critére SCP est utile si les fromages sont
pasteurisé Commerciale (1 &é) 100 100 (17) Absence (18) |[déconditionnés et manipulés sur place.
Fromages affinés au lait =1, G=0 Il ne parait pas utile de fixer des critéres
ag”C U U re [thermisé GMS MeV 100 100 (17) Absence |indicateurs d’hygiéne a ce stade.
Le critere SCP est utile pour les fromages
. . Fromages non affinés au GMS MeV / Rest on affinés pasteurisés si ceux-ci sont dé4
a | Im enta 0 lait pasteurisé Commerciale 2 100 10 (17) Absence (18) [conditionnés et manipulés sur place. Une
imite de 100 ufc/g est recommandée.
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6) Autocontréles

ETDE LAFORET

.Fiches de dangers biologiques de TANSES

https://www.anses.fr/fr/content/fiches-de-dangers-biologiques-transmissible
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Liberté + Bgaiiré + Frateraivé

— % 7) Les contrdles officiels

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

.Grilles et vademecum sont a disposition sur
le site du ministere

.Une grille générale

.Un vademecum géneral et des vademecum
sectoriels

.Introduction : obligations des exploitants,
PMS, contrOles officiels...

.Méthodologie et attendus de chaque item

http://agriculture.qgouv.fr/vade-mecum-dinspection-de-lhygiene-des-
agriculture denrees-alimentaires-0
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Liberté + Bgaiiré + Frateraivé
REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE

/) Les contrdles officiels

DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

Adresse

Standard

Mail

DDCSPP18

Centre administratif Condé
CS 50 001
18 013 Bourges Cedex

02 48 67 36 95

ddcspp@cher.gouv.fr

DDCSPP28

Cité administrative
15 place de la République
CS 70 527
28 019 Chartres cedex

02 37 20 50 98

ddcspp@eure-et-loir.gouv.fr

DDCSPP36

Cité administrative
49 boulevard George Sand
CS 30613
36 020 Chéateauroux cedex

02 54 53 45 00

ddcspp@indre.gouv.fr

DDPP37

Cité administrative du Cluzel
61 avenue de Grammont
BP 12023
37 020 Tours cedex 1

0247 3111 11

ddpp@indre-et-loire.gouv.fr

DDCSPP41

34 avenue Maunoury
Porte B
BP 10269
41 006 Bloix cedex

02 54 90 97 00

ddcspp@loir-et-cher.gouv.fr

DDPP45

agriculture
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4 MM/AM"

Localisation :
Cité administrative Coligny
Batiment C1
131 rue du faubourg bannier
45 042 Orléans
Adresse postale :

Mect u Loir
* e ™y

DRR

02 3842 42 42

ddpp@loiret.gouv.fr
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~= B Références (infra) réglementaires

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DELAGROALIMENTAIRE
ETDELAFORET

.Paquet Hygiéne : 178/2002, 852 et 853/2004, 2073/2005

Arrété 08/06/2006 : Agrément

NS 19/08/2016 : Procédure d’agrément

NS 10/10/2014 : Dérogation a I'agrément

Arrété 21/12/2009 : Régles sanitaires pour commerces de détail de DAOA

.Saisines de I'Afssa (2008-sa-0359, 2007-sa-0174, 2006-sa-0215) : Criteres
microbiologiques

NS 14/01/2008 : Mise en ceuvre analyses microbiologiques
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