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Criteres microbiologiques de |la Fédération des Industries Avicoles

Ces critéres sont issus des propositions fomulées par la FIA, sur la base des données historiques d'autocontréles disponibles et des travaux menés

pour I'élaboration des guides de bonnes pratiques d'hygiéne et d'application des principes HACCP. lIs restent d'application volontaire et n‘'ont aucune
valeur réglementaire. lls seront revus périodiqguement et révisés aussi souvent que nécessaires.

En bleu apparaissent les critéres d'hygiéne

reglement UE 2073/2005

Etape du
Catégorie processus a Micro- - Méthode(s) | Technique de prélevement de la .
L laquelle le ) Limite m | . ) . . Commentaires
d'aliments prélévement organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
est réalisé
Dans les abattoirs, les prélevements
d’échantillons destinés aux analyses
portant sur les salmonelles sont
Des échantillons de peau du cou |effectués sur les carcasses entiéres de
sont préleves de maniere aléatoire | volailles comportant la peau du cou.
sur un minimum de quinze Les établissements de découpe et de
carcasses de volailles (si I'analyse transformation autres que ceux
est faite conjointement avec adjacents a un abattoir et qui
Carcasses de I'analyse campylobacter). découpent et transforment la viande
volailles: provenant exclusivement de celui-ci
poulets de chair carcgsses absence NF EN ISO Un morceau de peau du cou sont également tenus de prélever des
. apres le Salmonelles . o . . L,
et dindes ressuage dans 25¢g 6579 d’environ 10 g est prélevé sur échantillons destinés a I'analyse
chaque carcasse de volaille. portant sur les salmonelles. Ces
Peau de cou

Les échantillons de peau du cou de
trois carcasses de volailles du
méme cheptel d’origine sont
regroupeés, pour obtenir cing
échantillons finaux de 25 g

prélevements sont effectués
prioritairement sur les carcasses
entieres de volailles comportant la
peau du cou, si de telles carcasses
sont disponibles, mais aussi sur des
portions de volaille avec peau et/ou
des portions de volaille sans peau ou
avec une trés petite quantité de peau,
le choix étant fondé sur les risques.

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromaged)/8
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Etape du
P rocessus a , . . s
Catégorie P Micro- o Méthode(s) | Technique de prélévement de la .
L laquelle le . Limite m ) . ) . . Commentaires
d'aliments s organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
prélévement
est réalisé
Des échantillons de peau du cou
sont prélevés de maniere aléatoire
sur un minimum de quinze , .
. q , nombre d'échantillons n=50
carcasses de volailles (si I'analyse
est faite conjointement avec c=20
I'analyse salmonelles). X . B
y ) A partir du 1.1.2020, ¢ = 15;
) . . a partir du 1.1.2025, ¢ = 10
Les échantillons sont conservés
apres échantillonnage et . . o
P L. , 9 L Les 50 échantillons sont préleves au
Carcasses de transportés jusqu'au laboratoire a L :
. carcasses h o, cours de dix échantillonnages
poulets de chair R Campylobact 3 EN ISO 10272- une température qui n'est pas o . .
apres le 10%/g o o L R consécutifs conformément aux regles
er 2 inférieure a 1 °C ni supérieure a 8 . . . Ny
ressuage et fréquences d'échantillonnage fixees

°C, et le délai entre

I'echantillonnage et les analyses
portant sur Campylobacter est de
moins de 48 heures afin de garantir

le maintien de l'intégrité de
I'échantillon. Les échantillons dont
la température est tombée 4 0 °C
ne sont pas utilisés pour verifier le
respect du critere concernant
Campylobacter.

Peau de cou . R
dans le présent reglement.

Dans les abattoirs, les prélévements
d'échantillons destinés aux analyses
portant sur Campylobacter sont
effectués sur les carcasses entieres de
volailles comportant la peau du cou.

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromageg@)/8



contact : jmayot@fia.fr

Version du 17/03/2021

Etape du
Catégorie processus a Micro- o Méthode(s) | Technique de prélévement de la .
L laquelle le . Limite m ) . ) . . Commentaires
d'aliments s organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
prélévement
est réalisé
Escherichia AFNOR VO8-
Coll 10%*/g 053 ou ISO 19 avec peau / 9q sans pea Les ASR et enterobactéries pouront
16649-2 9 P 9 P étre recherchées.
10%/g
NE EN 1SO Pour les piécels_ﬁe découpe de
Pieces entieres| _. . .| Staphylocoqu 6888-2 volailles
. Fin fabrication | >t@P"y10c0q .
(volailles et dans ['atelier | €S coagulase , AFNOR VOS8- ) o avec peau, la Ilm_ltg m pour les
lapins) + 5.10°/g 057-1 ou cas ou la peau des majoritaire staphylocoques est fixée a 5 000 ufc/g
NFV08-014 s
lors du prélevement la peau est
majoritaire (ex. cou de dinde/poulet)
Listéria Ce germe doit étre contrdlé et géré de maniére a ne jamais dépasser le seuil défini dans le guide de

gestion des alertes.

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromage3)/8
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Etape du
Catégorie processus a Micro- o Méthode(s) | Technique de prélévement de la .
L laquelle le . Limite m ) . ) . . Commentaires
d'aliments s organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
prélévement
est réalisé
Escherichia \ AFNOR VO08- E. qul pour I(_a Ia_pln est récherché a
Coli 10"/g 053 ou ISO 1g avec peau / 9g sans peau titre provisoire. Les ASR et
16649-2 enterobactéries pouront étre
10%/g recherchées.
NE EN 1SO Pour les piéces_de découpe de
Staphylocoqu 6888-2 volailles
es coagulase , AFNOR VO8- ) o avec peau, la Ilm_ltg m‘ pour les
+ 5.10°/g 057-1 ou cas ou la peau des majoritaire staphylocoques est fixée a 5 000 ufc/g
4 NFV08-014 S|
Decoupes Fin fabrication lors du prélevement la peau est
crues avec e o :
. dans l'atelier majoritaire (ex. ailes de poulet)
peau (volailles)
Listéria ce germe doit étre contrélé et géré de maniére a ne jamais dépasser le seuil défini dans le guide de

gestion des alertes.

uniquement pour les produits
conditionnés sous vide. On pourra
rechercher spécifiquement Clostridium

perfringens au seuil de 102/g

Prélévements en surface et en
ASR 103/g profondeurs représentatifs des
proportions anatomiques

Escherichia AFNOR V08- Prélévements en surface et en
. 103/g 053 ou ISO profondeurs représentatifs des
Coli . )
i 16649-2 proportions anatomiques
Découpes de : o
. Fin fabrication . .
volailles crues dans I'atelier Préle ‘ ¢ ¢ uniquement pour les produits
sans peau 3 relevements en,sur aC(_a eten conditionnés sous vide. On pourra
ASR 10°/g profondeurs représentatifs des

rechercher spécifiquement Clostridium

roportions anatomiques ) .
prop q perfringens au seuil de 10%/g

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromaged)/8
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Etape du
Catégorie processus a Micro- o Méthode(s) | Technique de prélévement de la .
L laquelle le . Limite m ) . ) . . Commentaires
d'aliments s organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
prélévement
est réalisé
. AFNOR V08-
ESCF(];)rlliChla 10%g 053 ou ISO
16649-2 Prélevements en surface et en
Staphvl NF EN ISO profondeurs représentatifs des
esago ;/ ouclzglé - 10%) 6888-2 proportions anatomiques
Découpes de | . — g Y79 | AFNOR VO8-
. Fin fabrication +
lapins crus - 057-1
dans l'atelier
sans peau
Prale ¢ ; ¢ uniqguement pour les produits
ASR 3 refevzmen S en,sur ?ct(_efeden conditionnés sous vide. On pourra
1079 profondeurs representatiis des rechercher spécifiquement Clostridium
proportions anatomiques . . 2
perfringens au seuil de 10°/g
L AFNOR V08- Prélevements en surface et en
Escherichia 2
Coll 10%/g 053 ou ISO profondeur sur le morceau
16649-2 considéré
Abats de . L
. Fin fabrication . .
volailles et dans I'atelier Préle ¢ ¢ ¢ uniquement pour les produits
lapins crus 3 reievements en,sur ace et en conditionnés sous vide. On pourra
ASR 10°/g profondeurs représentatifs des

proportions anatomiques

rechercher spécifiquement Clostridium
perfringens au seuil de 102/g

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromage$)/8
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Etape du
Catégorie processus a Micro- o Méthode(s) | Technique de prélévement de la .
L laquelle le . Limite m ) . ) . . Commentaires
d'aliments s organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
prélévement
est réalisé
NF EN ISO
Absence 6579 ou e
Salmonelles SMSn°AES10/0 Prélevements sur produit fini
VSM dans 10 g 4 05/04 ou Tra-
teneur en 028-03-01
calcium < 1000 | Fin fabrication
ppm dans l'atelier 5.10°/g
Aérobies (M= NF ISO 4833 Prelevements sur produit fini
5.10%qg)
Escherichia | 229 |NFISO 16649- . o
Coli M= 10U 2 Prélevements sur produit fini
500/g)
NF EN ISO
Absence 6579 ou i e
VSM (Teneur Salmonelles dans1g SMSn°AES10/0 Prélévements sur produit fini
en Ca> 1000 Fin fabricatlion 4 05/04 ou Tra-
opm) dans l'atelier 028-03-01
Aérobies 5.10%g | NF1SO 4833 Prelevements sur produit fini
Escherichia | 000/g NF IS0 16649- Prélévements sur produit fini
Coli lou?2

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromage$)/8
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Etape du
Catégorie processus a Micro- o Méthode(s) | Technique de prélévement de la .
L laquelle le . Limite m ) . ) . . Commentaires
d'aliments s organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
prélévement
est réalisé
Petit gibier
| Sauvage - | i tabrication Absence | NFENIso | Frelévements en surface et en
pieces entiéres s Salmonelles profondeurs représentatifs des
. dans l'atelier dans1g 6579 : .
et découpes proportions anatomiques
avec peau
o Escherichia NF ISO 16649-
Petit gibier Col 10%/g 5
d'élevage :
piéces entieres
et découpes : o Prélévements en surface et en
Fin fabrication . .
avec peau des raliar | Staphylocoqu profondeurs représentatifs des
s dans l'atelier 3 AFNOR V08- . .
gibiers a es coagulase| 5.10°/g 014 proportions anatomiques
plumes et +
découpes de
gibiers a poils
NF ISO 4833
. ou V08015 ou i e
Coli totaux | 1 000/g NE 1SO VO8- Prelévements sur produit fini
050

Afnor V08-051

Produits a base| Fin fabrication | Flore totale {300 000/g ou NFISO 4833 Prelévements sur produit fini

de viandes cuits| dans l'atelier ou NF ISO

4833
Staphylocoqu : .
2 AFNOR VO08- 1 e Uniquement pour les produits avec
es coagulase| 10%/g Prelevements sur produit fini L
N 014 peau remanipulés.

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromaged)/8
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Etape du
Catégorie processus a Micro- o Méthode(s) | Technique de prélévement de la .
L laquelle le . Limite m ) . ) . . Commentaires
d'aliments s organisme d'analyse prise d'essai au laboratoire (PE)
prélévement
est réalisé
Escherichia | 2°%9 | NF ISO 16649- " o
Coli (M= 10U 2 Prélevements sur produit fini
Préparations de| Fin fabrication 5000/9)
viandes dans l'atelier : .
Staphylocoqu 3 AFNOR VO08- . e Uniquement pour les produits avec
es coagulase| 10°/g Prelevements sur produit fini N
. 014 peau remanipulés.
Escherichia 500/g NF ISO 16649- s e
Coll M= 1 ou 2 Préléevements sur produit fini
Produits a base | Fin fabrication 5000/g)
de viandes crus| dans l'atelier
Staphylocoqu 3 AFNOR VO08- . e Uniquement pour les produits avec
es coagulase| 10°/g Prelevements sur produit fini N
. 014 peau remanipulés.

(PE) - Nature de la prise d'essai pour analyse : surface et/ou profondeur, proportion surface/intérieur (ex. peau et/ou viande des volailles, crolte/coeur des fromage8/8



