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MINISTERE DES RESSOURCES HALIEUTIQUES
ET DE LA PECHE

£ ARRETE N° 20 631/2017

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

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

Le Ministre des Ressources Halieutiques et de la Péche,

— vu la Constitution ;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

~ vu le décret n® 2016-265 du 15 Avril 2016, modifié et complété par le décret n°2016-460 du 11
mai 2016, le décret n°2017-148 du 02 Mars 2017 et le décret n°2017-262 du 20 Avril 2017
portant nomination des membres du Gouvernement ;
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Les risques microbiologiques liés aux denrées alimentaires constituent unc source majesre de

maladies d'origine-atmremaire Chez 'homme
Les denrées alimentaires ne doivent pas contenir de microorganismes ni leurs toxines ou
métabolites dans des quantités qui présentent un risque inacceptable pour la santé humaine.

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

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

Conformément a l'article 4 de I*arrété n°2910/2007 du 12 février 2007 relatif a I’hygiéne des
denrées alimentaires d’origine animale spécifiques aux produits de la péche destinés a
I’exportation, les exploitants du secteur alimentaire doivent respecter les critéres
microbiologiques. Ceux-ci devraient comprendre des essais fondés sur les valeurs fixées pour
ces critéres qui incluent notamment des prélévements d'échantillons, la conduite d'analyses et
la misc en auvre d'actions correctives, conformément a ra législation alimentaire et aux
instructions de l'autorité compétente. 1l convient donc de prendre des mesures d'application
concernant les méthodes d'analyse et comprenant, le cas échéant, l'incertitude analytique, le
plan d'échantillonnage, les limites microbiologiques, le nombre d'unités d'analyse devant
respecter ces limites. 1l convient en outre de prendre des mesures d'application concernant les
denrées alimentaires et les points de la chaine alimentaire auxquels’ s'appliquent ces critéres,
ainsi que les actions a engager en cas de non-respect des critéres. Parmi les mesures que
doivent prendre les exploitants du secteur alimentaire pour assurer le respect des critéres
déterminant l'acceptabilité d'un procédé figurent, entre autres, les contrbles des matiéres
premiéres, de 'hygiéne, de la température et de la durée de conservation du produit.

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

réglement.
Le producteur ou le fabricant d'un produit alimentaire doit décider si l'on peut consommer ce
produit tel quel, sans devoir le cuire ou le soumettire a un traitement pour en assurer la sécurité
ainsi que le respect des critéres microbiologiques. Conformément au point 4.8 de I’annexe de
’arrété n°1075/2012 du  fixant les indications obligatoires pour I’étiquetage des produits et
denrées alimentaires préemballées, il est obligatoire de fairc figurer sur I'étiquetage  les
conditions d’utilisations d’une denrée alimentaire lorsqu’il est impossible d’en faire-fincusage
approprié sans ces instructions. Celles-ci doivent étre prises en compte pa les explojtants du
secteur alimentaire lorsquiils décident quelles sont les fréquences d'¢chantiffoanage
appropriées pour les cong%ié‘é; effectués en appliquant les critéres microbiologiques.
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(9) Le prélévement d'échantillons sur les sites de production et de transformation peut constituer—

un instrument utile pour détectér et prévenir la présence de micro-organismes pathogénes
dans les denrées alimentaires. Les exploitants du secteur alimentaire doivent décider eux-
mémes des fréquences des échantillonnages et des essais requis dans le cadre de leurs
procédures HACCP et autres procédures de contréle de I'hygiéne. ) '

(10) Les résultats des essais dépendent de Ja méthode d'analyse utilisée de sorte qu'une méthode de
référence donnée devrait étre associée a chaque critére microbiologique. Il faudrait toutefois
que les exploitants du secteur alimentaire puissent utiliser d'autres méthodes d'analyse que les
méthodes de référence, en particulier des méthodes plus rapides, pour autant que ces autres
méthodes fournissent des résultats équivalents. Par ailleurs, un plan d'échantillonnage doit
étre défini pour chaque critére afin de garantir une application harmonisée. Il est néanmoins
nécessaire d'autoriser l'utilisation d'autres protocoles d'échantillonnage et d'essai, y compris le
recours a4 d'autres organismes indicateurs, a condition qu'ils fournissent des garanties

-équivalentes quant & la sécurité des denrées alimentaires.
(11) L'évolution des résultats des essais doit étre analysée car elle peut mettre en lumiére des

indésirables au niveau du procédé de fabrication. L'exploitant du secteur

phénomenes
ures correctives avant de” perdre la maitrise du

alimentaire pourra alors prendre des mes
procédé.

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

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

ARRETE

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

Article 2 : Objet et champ d’application

Le présent réglement établit les criteres microbiologiques applicables a certains micro-organismes
et les régles d'application que les exploitants du secteur alimentaire doivent observer lorsqu'ils
mettent en ceuvre les mesures d'hygiéne générales et spécifiques visées a l'article 4 de P’arrété
n°2910/2007 du 12 février 2007 relatif a I'hygiéne des denrées alimentaires d’origine animale
spécifiques aux produits de la péche destinés a I’exportation. '

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

dice des autres dispositions particuliéres relatives au contrble

Le présent arrété s'applique sans préju
notammernt des normes sanitaires

des micro-organismes arrétées dans la législation malgache,
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prévues dans D’arrété n°2908/2007 du 12 février 2007 fixant les—egles—spécifiques d’hygiéne
applicables aux produits de la péche destinés a I’exportation, des dispositions concernant les
parasites contenues dans ’arrété n°2906/2007 fixant les régles spécifiques d'organisation des
contréles officiels concernant les produits de la péche destinés a I’exportation.

Article 3 : Définitions

a)

b)

d)

€)

g)

h)

i)

«micro-organismes» les bactéries, les virus, les levures, les moisissures, les algues, les
protozoaires parasites, les helminthes parasites microscopiques, ainsi que leurs toxines et
métabolites;

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

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

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

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

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

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

«échantillon» un ensemble composé d'une ou de plusieurs unités ou une portion de matiére,
sélectionné par différents moyens dans une population ou dans une quantité¢ importante de

matiére et destiné a fournir des informations sur une caractéristique donnée de la population ou
de la matiére étudiée et a constituer la base d'une décision concernant la population ou la

matiére en question ou concernant le procédé qui I'a produit;

«échantillon représentatify un échantillon dans lequel on retrouve les caractéristiques du lot
d'otr il provient. C'est notamment le cas lorsque chacun des individus ou des prélevements
élémentaires a choisir dans le lot a la méme probabilité de figurer dans I'échantillon;

«respect des critéres microbiologiques» l'obtention des résultats satisfaisants ou acceptables
visés a l'annexe 1 lors d'essais fondés sur les valeurs fixées pour ces critéres par le prélévement
d'échantillons, la conduite danalyses et la mise en ceuvre de mesures correctives,
conformément & la législation sur les denrées alimentaires et aux insffuctions données par

I'Autorité compétente.

Article 4 : Exigences générales

1.

Les exploitants du secteur alimentaire veillent & ce que les denrées alimentaires respectent les
critéres microbiciogiques pertinents établis a l'annexe 1. A cette fin, & tous les stades de la
production, de la transformation et de la distribution de denrées alimentaires, y compris la vente
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au détail, ils prennent des mesures, dans le cadre de leurs procéduresfondées sur les principes

HACEPaisique de leurs bonnes pratigues d'hygiéne, afin que:

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

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

Le cas échéant, les exploitants du secteur alimentaire responsables de la fabrication du produit
conduisent des études conformément a I'annexe 11 afin d'examiner si les critéres sont respectés
pendant toute la durée de conservation. Cette disposition s'applique notamment aux denrées
alimentaires prétes a étre consommeées permettant le développement de Listeria monocytogenes
et susceptibles de présenter un risque pour la santé publique i€ & Listeria monocytogenes.

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

P’exportation.

Article 5: Esséis fondés sur les critéres

1.

3.

Le cas échéant, les éxploitants du secteur alimentaire procédent a des essais fondés sur les

critéres microbiologiques définis ‘@ l'annexe I, lorsqu'ils valident ou vérifient le bon

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

alimentaires.

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

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

1.

2.

Les méthodes d'analyse ainsi que les plans et méthodes d'échantillonnage définis a I'annexe I
sont appliqués comme méthodes de référence. '

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

Le nombre d'unités a prélever suivant les plans d'échantillonnage définis 2 I'annexe I peut étre
réduit si I'exploitant du secteur alimentaire est en mesure de démontrer, par une documentation
historique, qu'il dispose de procédures efficaces fondées sur les principes HACCP.
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4. Si les essais visent a évaluer précisément l'acceptabilité d'un lot de denrées alimentaires ou d'un

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

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

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

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

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

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

Article 7 : Résultats insatisfaisants

1.

b

)

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

Ils prennent en outre des mesures qui leur permettront de découvrir la cause des résultats
:nsatisfaisants en vue de prévenir la réapparition de la contamination microbiologique
inacceptable. Ces mesures peuvent comporter des modifications des procédures fondées sur les
principes HACCP ou des autres mesures de controle de I'hygiéne des denrées alimentaires en
vigueur.

Lorsque les essais fondés sur les critéres de sécurité des denrées alimentaires définis aux
chapitres 1 et 2 de l'annexe { donnent des résultats insatisfaisants, le produit ou le lot de denrées
alimentaires est retiré ou rappelé.

Cependant, les produits mis sur le marché, qui n'en sont pas encore au stade de la vente au détail
et ne remplissent pas les critéres de sécurité applicables aux denrées alimentaires, peuvent étre
soumis 4 un traitement supplémentaire destin€ a éliminer le risque en question. Ce traitement ne
peut étre effectué que par des exploitants du secteur alimentaire autres que ceux du commerce de
détail.

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

Qi les résultats concernant les critéres d'hygiéne des procédés sont insatisfaisants, les mesures

prévues aux chapitres 3 et 4 de I'annexe 1 doivent étre prises.

Article 8 : Analyse de ’évolution

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

L3N
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mesures appropriées pour corriger la situation en vue de prévenir l'apparition de risques—

IEE——————

microbiologiques.

Article 9 : Révision

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

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

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

Fait 4 Antananarivo, le 25 Aodt 2017.
GILBERT Francois.

ANNEXE |

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

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

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

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

Chapitre 4. Critéres d’hvgiéne des procédés du caviar d'c.iurgeon

Chapitre 5. Régles générales de prélévement et de préparaiion des échantillons a analyser
(= I o




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

Plans J_
o . . Micro-organismes/toxines, | d'échantil- Limites (%) Méthode _
Catégorie de denrées alimentaires ) lonnage (') d'analyse de Stade d'application du critére
Métabolites référence A...J
N i m M
. Produits de ia péche v compris les S 0 100 ufclg (%) NFENISO Produits mis sur le marché pendant leur durée de ,v
mollusgues bivalves crus ou cuits & 11290-2 () conservation
préts & ttre consommés pouvant Listeria monocytogenes
favoriser développement de . 5 0 Absence dans 252 (*) NFENISO | Avant que la denrée alimentaire n'ait quitté ie controle
monocylogenes ; 11290-1 immédiat de I'opérateur qui 'a fabriquée |
2. Produits de la péche y compris les
moltusques bivalves crus ou cuits | NFENISO | Produits mis sur le marché pendant leur durée de m
préts & étre consommés ne Listeria monocytogenes 3 0 100 ufc/g 11290-2 : _
favorisant pas le développement conservation
de L. monocytogenes (') _ : |
. i 230 NPP/100g de chairet - | NFENISO . | Produits mis sur le marché pendant leur durée de
N . i ) (8 |
3. Mollusc'ies bivalves vivants Eecoli () 1) 0 de liquide intervalvaire = | TS 16649-3 conscrvation
4. Te 1t produit de fa péche y M NFENISO | Produits mis sur le marché pendant ieur durée de
cospris les mollusques bivalves | Salmonella {35 0 Absence dans 25 6579 i |
vivants, crus, cuits _ conservation “

A_

~—

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

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

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

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

AN



(") Les produits pour lesquels pH <44 ou aw<0,92, les produits pour lesquels pH <5,0 et aw <0,94, les produits a durée de conservation inférieure & cing jours appartiennent
automatiquement  cette catégorie. D'autres catégories de produits peuvent aussi appartenir & cette catégorie, sous réserve dune justification scientifique.

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

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

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

Les résultats des analyses révélent la qualité microbiologique du lot contrdlé (ces résultats peuvent aussi €tre utilisés pour démontrer 'efficacité de
I'application du systeme HACCP ou des bonnes praticues d'hygiéne dans le cadre du procédé). _

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

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

Listeria monocylogenes dans les autres produits de la péche préts 4 étre consommes :

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

Salmonella dans tout produit de la péche:

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

E. coli dans les mollusques bivalves vivants:

- qualité satisfaisante lorsque la valeur observée est < la limite,
- qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée est > & la limite.
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Chapitre 2. Critéres de ma,sis“_m_:._wmm:ﬁ m.,.,aaqms__

i .

@ . Plans. _
. o Micro-organismes/toxines, | d'échantil- Limites (*) Méthode |
Catégorie de denrées alimentaires lonnage (') d'analyse de Stade d'application du critére Aﬁ
Métabolites ; 3 m
Référence (°) _
N C m M L
NF ENISO P..a its mis sur le marché pendant leur durée d _m #

. Listeria monocylogenes 3 0 | - Absencedans25p v ._ ur e marche pendant eur GUrEe €2 Co
Caviar d’esturgeon crus ou 11290-1 conservation K
pasteurisé, salé ou non —— _

Produits mi ¢ nendant iré =
Salmonella o | 0 | Abencodams25e | NFENISOEST9 | oo le marché pendantleurduréede | =
conservation _ m

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

présenter une valeur supérieure & lalimite. |

()11 y a lieu dutiliser I'édition la plus récente de la norme.

() m=M pour le caviar
Interprétation des résultats des analyses 3

H

Listeria monocytogenes dans le caviar d’esturgeon :

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

| o,
Salmonella dans le caviar d'esturgeon :

- qualité satisfaisante lotsque la valeur observée indiquent 'absence de la bactérie,
_ qualité insatisfaisante lorsque la présence de la bactérie est détectée dans I'échantillon
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Chapitre 3. Criteres d’hygiéne des procédés applicables aux produits de la péche et de 'aquaculture y compris les mollusques bivalves.

Plans ]
Micro- ) . -
Catégorie de denrées . ; d"échantil- Limites Meéthode d'analyse Stade
alimentaires organismes/toxines, lonnage (') de Référence va d'application du Action en cas de résultats insatisfaisants
métabolites critére
n ¢ m M
. o Améliorations de 'hygiéne de production et
E.coli 512 1 ufefg 10ufc/g | NFISO 16649-2 Fin m_c mao&n e améliorations de la sélection et/ou de I'orlgine des
fabrication . .
matiéres premiéres
|
1. Produits décortiqués, | g, . .
U | Staphylocoques & NF EN [SO 6888-1 Fin du procédé de o
décoquillés, ou ététés .. 5 2 100 ufe/, 1000 ufc/ . hygié i
o _.M e coaglase positive ufelg 000 ufe/g ol fabrication Améliorations de I'hygiéne de production
- _
. .o I Améliorations de I'ygiéne de production et
Microorganismes & I
o ¥ 5 2 | 50000ufe/g | 500000ufc/g | NFENISO 4833-1 Fin H.E m_.ooo% de améliorations de la sélection et/ou de V'origine des
30°C fabrication N i
. matiéres premiéres
‘ . , Améliorations de I'hygiéne de production et
: cédé d - . -

E.coli 512 1 ufe/g 10ufc/g | NFISO 166492 MM“MHNMMM ©% | améliorations de la sélection et/ou de I'origine des

2. Produits entiers de matdres precnitees

crustaces cults Microorsanismes & Fin du orocédé de Améliorations de Fhygiéne de production et
o & 5 2 | 10000ufc/lg | 100000 ufclg | NF EN SO 4833-1 . @ améliorations de la sélection et/ou de l'origine des
30°C fabrication . .
mati€res premieres
) Améliorations de I'hygiéne de production et
éd z .
E.coli 512 10 ufe/g 100ufe/g | NFISO 16649-2 M”M“m“%&m © | améliorations de la sclection etlou de Porigine des
matiéres premidres
Staphylocoques 3 . Fin du procédé de R . .
- Amél )

3. Produits décortiqués, | coagulase positive 5 2 100 ufe/g 1000 ufe/g | EN/ISO 6888-10u 2 fabrication méliorations de 'hygiéne de production
décoquillés, ou ététés ies Sl Fin du procédé d Améliorations de la sélection ev/ou de I’origine d
de crustacés crus Anaérobies Sulfito- in du procédé de méliorations de la sélection et/ou de origine des

Réducteurs (ASR) ’ 2 10ufcly 100ufclg NEBG 1523 fabrication matiéres premiéres _
M . Fin du procédé de Améliorations de ['hygiéne de production ef
OBSTESE | s | ) | 100000ulg | 1000000ufclg | NFENISO4BIL | ot amélioraions de la slection evou de lorigipe des
30°C fabrication ;) .
matieres premiéres
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Vi Plans | 1
: icro-
i é d'échantil- imi , Stade
Qamﬁw:a de .%.:.»8 organismes/toxines, \ Limites Méthode d'analyse d'anolicati . o |
alimentaires . lonnage (1) de Référence () application du Action en cas de résultats _Emn_i_w»:a
métabolites critére
. n ¢ m M
=]
) . Améliorations de I'hygiéne de production et
) Fin du procédé de N :
E.coli 5 2 10 ufe/g 100 ufe/g NF 50 16649-2 mmcnammg améliorations de la sélection et/ou de I"origine des
L ! matiéres premiéres
4. Produits entiers de Anaérobies Sulfito- Fin duprocédé de | Améliorations de Ia sélect] origi
: 5 2 10 ufe/ | F 21 p orations de la sélection et/ou de I"origine des
crustacés crus Réducteurs (ASR) g 00 ufe/g NFISO 15213 fabrication matiéres premiéres |
. . . ) L Améliorations de 'hvgiéne de Sacm:c: et ) ﬁ
Microroganismes a Fin du procédé de ) 8 P
30°C 5 2 10000 ufc’g | 100000 ufelg | NF EN ISO 4833-1 m.mgnmmg améliorations de la sélection et/ou de I'origine des L
matiéres premieres
. . . Améliorations de I'hygiene de production et B
. Fin du procédé de .
o E.coli 5 2 10 ufe/g 100 ufc/g NFISO 16649-2 mm_"iommo: - améliorations de la sélection etou de I"origine des
3. wz.a_:a entiers de matiéres premiéres
poissons crus y - S
compris anguilles Microorganismes 3 . Améliorations de I'hygiéne de production et
esd Fin du procédé d
e & 51 2 | 10000ufe/g | 100000ufcy | NFENISO 48331 a.n%ﬁmm, Bede | meliorations de a sélection et/ou de I'origine des
matiéres premiéres m [
. . Améliorations de I'hygiéne de production ef ,\J.lﬁ
. Find cédé d i
E.coli 5 2 10 ufc/g 100 ufe /g NF1SO 16649-2 mh“ao“”w“_ e améliorations de a sélection et/ou de I'origine des |
: ‘matiéres premiéres
6 Produits entiers de | ¢ R : : . N
taphyl , : Fin d .
poissons écaillés et sﬂn __MMDEM.N 51 2| 100ufelg 1000 ufclg | ENAISO 6888-1 ou2 m_“ .__maa% % Améliorations de Iygiéne de production |
céphalopodes crus gulase positive \ fabrication _
i ) . . , Ameliorations de I'hygiéne de production et ,
M ai , dé d
vsiad o S | 2 | 100000ufe/g | 1000000 ufe/g | NF EN SO 4833:] Mﬂ%ﬂ& “% | amétiorations de a slection evou de Forigine des
matiéres premiéres
' . " Améliorations de I'ygiéne de production et
E.coli 512 | 10ufg 100ufe/g | NFISO 16649-2 Mﬂmﬂﬂﬁn 9| amélioratons de Iz sélection cou do Porigine des
. matiéres premiéres ,
7. Filets, morceaux de Staphyl, in d dé d _— ,
poissons et Swﬂcu_\hmﬂoﬂmﬂ 5 2 100 ufe/g 1000 ufelg | EN/ISO 6888-1 0u 2 anﬁ“m“& e e Améliorations de I'hygiéne de production R
céphalopodes crus . ’ ,
Mi L Findu procédé de | Am¢liorations de I'ygiéne de production et
wommosmaaaa ¢ 5 | 2 | 100000ufc/g | 1000000ufelg | NF EN ISO 4833-1 a%smg améliorations de la sélection et/ou de lorigine des
, matiéres premitres
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) Amélicrations dé I'hygiéne de roduction et
) Fin du procédé de ; "
E.coli 2 10 ufe/g 100 ufc/g. NF 180 16649-2 mmggmqow améliorations de la sélection et/ou de "origine des
matiéres premiéres
Staphylocoques & . Fin du procédé d .
coagulase positive 4 100 ufc/g 1000ufe/y | ENISO 6888-1ou2 | oo anc: “ % | Améliorations de hygiéne de production
Mictocegatismes & Fin du procédé d Améliorations de I'hygiéne de production et
30°C 21 100000 ufe/g | 10000 ufe/g | NF EN ISO 4833-1. mmcloumwn ¢ améliorations de la sélection et/ou de l'origine des
o matiéres premieres
; Améliorations de I'hygiéne de production ¢t
Fin du procédé de
E.colt 2 1 ufelg 100 ufelg NF 1SO 16649-2 ?ﬁiﬂmwﬂ améliorations de la sélection et/ou de V'origine des
w : . matiéres Ena_mam g
s de lapiche | Staphylocoques & . . - | Fin du procéde de
congulasé positive 2 100 ufe/g 1000 ufe/g | EN/ISO 6888-1 ou 2 ?_u_..mowmg Améliorations de I'hygiéne de production
, Microorganisties & . Find cédé d Améliorations de I'hygiéne de production et
30 2 | 1000 ufcfg | 10000ufc/g | NF ENISO 48331 @““n.wmm_ ® | améliorations de la sélection et/ou de l'origine des
] matiéres premieéres
. Fin du proced de Améliorations de I'hygiéne de production et
E.coli 2 10 ufelg 100 ufe/g NF SO 16649-2 , ﬂmcamommg améliorations de la sélection et/ou de I'origine des
matiéres premiéres
f -
Staphylocoques a Fin du procédé de T R .
congulase positive 2 100 ufc/g 1 000 ufe/g EN/1SO 6888-1 ou 2 fabrication Améliorations de I'hygiéne de production
10 Produits de la péche | Anaérobies Sulfito- Fin du procédé de Améliorations de la sélection etfou de Porigine des
séchés, salés Réducteurs (ASR) 4 10 ufilg 100 ufele Ll Ly fabrication matiéres premiéres
Fin du procédé de Améliorations des conditions de production et
Levures et moisissures 2 1 000 ufe/ 10000 ufe/g. | NF 1SO 21527-2 ! P améliorations de la sélection eV/ou de I’ origine des
g fabrication
) matiéres premiéres
3 e TH - e J.w.. |
Activité de I"eau 0 075 NF ISO 21807 MH ".M_M_wmﬂo“o&n de Améliorations des conditions de produc _Q._r
. Améliorations de I'hygiéne de production e
E.coli 2 10 ufe/ 100ufclg | NF IS0 16649-2 Finduprocdé de | 1 ctiorations de la sélection etlou de Iorigine des
& & fabrication
matiéres premiéres _
11, Mollusques bivaives | Staphylocoques 4 -1 ou2 Fin du procéde de Améliorations de I'hygiéne de producti
décoquillés crus coagulase positive ) 100 ufc/g 1000 ufc/g EN/IS0 6883-1 v fabrication fnellorations de HygiSne de prodhean
) Améliorations de I'hygiéne de production et <
Mictocrgatssings 4 2 100 000 ufc/g 100000 NF ENISO 4833-1 " .m___ m_.oo&a de améliorations de la sélection et/ou de ['origine des
30°C ufe/g . fabrication

matiéres premiéres
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_ , . . Améliorations de 'hy mwa:%lam,wcmﬂgﬁﬂtif-
. Findu procédé de . ’
E.coli 512 1 ufeig “ 10uf/g | NFISO 16649-2 fabrication mam.__aaaoa Ge ia 5. zction etfou de ['origine des
| matieres premiéres
12. Mollusques hivalves | Staphylocoques & , s Fin du procédé de o . I.i-.l,.ﬂll o
décoquillés cuits coagulase positive 3 2 100 uferg | O00ufclg | EN/ISO 68881 0u2 fabrication | Améliorations de Ihygiéne de production
. . , ” . , Améliorations de I'hygiéne de production q%:i...! i
Microorganismes & f Fin du procédé 4 Ve P
. N 5 5 2 10000 ufe’s | 100006 /g | NFENISO 4833-1 e pro 4 de améliorations de la sélection et/ou de Iorigine des
30°C ‘ fabrication ; . :
: matidres premiéres

(") n'=nombre d'unités constituant I'échantillon; ¢ = nombre maxima! ds resuhats pouvant présenter des valeurs comprises entre m et M, pour le nombre

d'échantillons n réalisé.
) 1l'y a lieu dutiliser I'édition la plus récente de la norme,
Interprétatiog des résuitats des analyses
Les limites indiquées s'appliquent a chaque unité d'échantillon anatysée
Les résultats des analyses révélent la qualité microbiologique du procade

E. coli:

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

I

l

Staphylocoques & coagulase positive:

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

Anaérobies Sulfito-Reducteurs (ASR) :*
= qualité satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont <m,

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

1
|

w

w



Microorganismes a 30°C :

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

moisissures : m=M

¢ satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont <m,
é_ ,.m 6 ?o%gzn lorsqu'un maximum de c/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est < m,

Veau {aw)

- qualité satisfaisante lorsque la valeur observée est < & la limite,
- qualit¢ insatisfaisante lorsque la valeur observée est > & la limite.

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

08e
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Chapitre 4. Critéres d’hygiéne des procédés du caviar d’esturgeon

Mi Plans
) icro- L . RPT Stade
Catégoric de denrées - . d'échantil- Limites (° Meéthode d'analyse o . Ry
alimentaires cwmnawa_“m“su_na, lonnage (') de Référence () n_.%____““._on du Action en cas de résultats _EE;Q_,:::
métabolites critére ,
n ¢ m _ M V
| |
| .
. L _ . ) Améliorations de I'hygiéne de production
Microorganis | Fin du procéds d o .
og.o rganismes a 5 ) 1000ufe/g | 10000ufe/y | NFENISO 4833-1 * . . _‘...ﬂ dé de améliorations de la sélection et/ou de l'origfne des
30°C | fabrication . i
| matiéres premiéres i
| . Sliorati . . fL_
1. Caviar desturgeon i \ | Fin du procédé de >som_oa.5=m des noq.a_:ma de mﬁo%m:o,_.__ et |
erus. non salé Levures 5 2 Sufelg i 50 ufc/g NFISO 21527-2 fabrication améliorations de la sélection et/ou de 'origine des |
' matiéres premitres
3 ) Fin du procédeé de >3,n.__o_.mm_oa des no&:_na de usn_cm:o.g .2
Moisissures 5 2 S ufe/g 50 ufcfg NFISO 215272 fabrication améliorations de la sélection et/ou de ['origine des
i mati€res premiéres
. . . " Améliorations de I'hygiéne de production et
d L . .
u_.,%_nmﬁvoqms_wanw . 5 2 | 5000ufve W uicly | NFENISO 4833-1 M__“Mo_wmmwo&n © | améliorations de la sélection et/ou de l'origine des
matiéres premiéres
. ¢liorations d i i ,
2. Cavir desturgeon | . Fin du procédé de >3n._oa.a=w es 8"._9 _ma de nan_:o":o.: .ﬁ |
. . Levures 5 2 Sufg Sheivg | NFISO 2152722 fabrication améliorations de la sélection et/ou de | origine des m
crus salé ! ) matiéres premiéres i
i Fin du procédé de Améliorations des conditions de production et 4
Moisissures 512 10 ufcg Bty | NFISO21527-2 @%Sm% améliorations de la sélection et/ou de I'origine des |
' matiéres premiéres ,ﬁ
. éliorati I'hygie ion ef]
Microorganismes 2 Fin du procédé de Am .__oa.ﬁsa de E@ﬂn de u_.aﬁz_g, n,ﬁ
30°C 5 2 fabrication améliorations de la sélection et/ou de l'origife des
matiéres premiéres
. ) Améliorations des conditions de production et o
3. Caviar Cesturgeon | e 500 Mw“m%n@% de améliorations de la sélection et/ou de I'origjne des
doux pasteurisé : matiéres premiéres
Fim du procédé de Améliorations des conditions de production et
Moisissures 5 0 ; pm - améliorations de la sélection et/ou de Vorigine des
¢ matiéres premiéres
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_ Fin du procédé de Améliorations de 'ygiéne de productioii et i
_ Coliformes 5 0 0 ufe/g NFV 08-050 fabrication améliorations de la sélection et/ou de I"origine des

| ) . matiéres premiéres

| 4. Tout caviar

| d'esturgeon Finduprocédé de | Améliorations de I'hygiéne de production

,m Staphylocoques & s 1o 0 ufe/g EN/ISO 6888-1 ou2 | fabrication :

coagulase positive

_W Anaérobies Sulfito- 015213 Fin du procédé de Améliorations de la sélection et/ou de 'origine des

w Réducteurs (ASR) 5 0 0 ufe/g” NFIS0 15 fabrication matiéres premiéres .

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

une valeur supérieure  la limite.

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

’

(") m=M pour 4 et 3 concernant les levures et moisissures

Interprétation des résultats des analyses
Les limites indiquées s'appliquent & I'échantillon analysé.
Les résultats des analyses révélent la qualité iwoago_omﬁcm du procédé controlé.

Coliformes :

~ qualité satisfaisante lorsque la valeur observée indiquent I'absence de la bactérie,

- qualit¢ insatisfaisante lorsque la valeur observée indique la présence de la bactérie.
Staphylocogques a coagulase positive:

- qualit satisfaisane Jorsque la valeur observée indiquent I'absence de la bactérie,

- qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée indique la présence de la bactérie.
Anaérobies Sulfito-Reducteurs (ASR) .

- qualité satisfaisante lorsque la valeur observée indiquent I'absence de la bactérie,

~  qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée indique la présence de la bactérie.

Microorganismes a 30°C dans tout caviar :

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

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

-~ qualité satisfaisante lorsgue toutes les valeurs observées sont <m,
~ qualité acceptable lorsgu'em maximum de o/n valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,

-~ qualité insatisfaisante lorsgu'ume ou plusieurs valeurs observées sont > M ou lorsque plus de ¢/n valeurs se situent entre m et M.

Moisissures dans le caviar crus salé co zem -

- qualité satisfaisante lorsque soumss s

s observées sont <m, .

- qualité acceptable lorsqu'un maxmmem de o= valeurs se situe entre m et M, et que le reste des valeurs observées est <m,

- qualité insatisfaisante lorsqu'ene o pisiears valeurs observées sont > M ou lorsque plus de Qa valeurs se situent entre m et M.
Levures dans le caviar doux pasteurisé : .

- qualité satisfaisante lorsque la valeur ohservée mdiguent I'absence de la bactérie,
- qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée mdiiguae la présence de la bactérie.

Maisissures dans le caviar doux pasteurisé :

- qualité satisfaisante lorsque la valeur observéz mdigment Tabsence de la bactérie,
- qualité insatisfaisante lorsque la valeur observée mdigue b grésence de la bactérie.

Chapitre 5. Régles générales de prélévement et de E%&.&l #ons 2 analyser

En l'absence de Amww plus spécifiques concernant le gaihwg des échantillons a mgqmg, il convient de se référer aux normes

corespondantes  de 1150 (International ~ Organisatiem T,

rme

7z Aureuisiely

fiec

|
i
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i

et aux lignes directrices du Codex Alimentari

er
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ANNEXE Il

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

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

=~ la consultation de la littérature scientifique disponible et la recherche dinformations sur les
caractéristiques de développement et de survie des microorganismes concernés.

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

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

~— des essais visant & étudier la capacité du micro-organisme en question inoculé de maniére appropriée 4
se reproduire ou & survivre dans le produit dans différentes conditions d'entreposage raisonnablement
prévisibles,

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

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