CRITERES MICROBIOLOGIQUES de l'interprofession "Restauration”

m Listans Fotestotals Flore Staphylocoques Clostridium Bacillus levures
Salmonelle | monocytoge aérobie N Ratio FT/FL| E. coli Py q Enterobactéries i .
. lactique coagulase+ perfringens cereus moisissures
nes mésophile
CHARCUTERIE
Charcuterie nEw a consommer abs/25g abs/25 e 500 -
en |'état
Charcuterie cuite sans amidon 100 10 000 000 <100 10 100 30
Charcuterie cuite avec amidon 100 10 000 000 <100 10 100 30 500
Charcuterie cuite a base de
pieds, de téte ou de tripes sans| abs/25g 100 10 000 000 <100 10 100 : 30
amidon
Charcuterie cuite a base de
pieds, de téte ou de tripes avec| abs/25g 100 10 000 000 <100 10 100 30 "~ 500
amidon
i
MAREE
. ) 230
coquillage vivant abs/25g /100g
Crustacés, oon:“__m..mmm et 56 o e - i
mollusques cuits
Produits de la mer crus autres
que coq, vivants a consommer abs/25¢g 100 100 100
en l'état
Poisson fumé et /ou mariné
SESS0R UM 3 ¢ et 100 10 000 000 10 100
/ou salé
SANDWICH
Sandwich avec charcuterie crue abs/25g 100 10 500 30
Sandwich e au lai
Andwich avecTromag alt B bemss 100 10 000 10 000
cru
autres sandwich froid ou chaud
nAu . abs/25g 100 1.000 000 <100 10 100 30
-3 sans fromage ou crudité
o
Q
o res sandwich froi h
> aut oidouchaud | e 100 10 100 30
© avec fromage ou crudité
autres sandwich froid ou ch
< n .m:a abs/25g 100 1000 000 <100 10 100
m sans fromage ou crudité
", a
| 7] ; ;
autres sandwich froi chaud
m chioM ol i abs/25g 100 10 100
7] avec fromage ou crudité
|
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Listona S oomtotale Flore . Staphylocoques Clostridium Bacillus levures
Salmonelle | monocytoge aérobie . Ratio FT/FL| E. coli Enterobactéries : s
nies mésophile lactique coagulase+ perfringens cereus moisissures
e
VIANDE +/-CRUE
viande crue a .oo_._mo:._Bmm en abs/25g . D e i -
I'état
steack haché non cuit & coeur abs/25g 100 3 000 000 50 100 30
PREPARATION COMPOSEE ASSEMBLEE A FROID
Salade verte et végétaux crus
non tranchés ou non rapés, non abs/25g 100 50 000 000 100 100
assaisonnés
Vegatam: os :..m:o:m@._.mumm_ abs/25g 100 10 000 000 100 100
non assaisonneés
préparation composée avec
- crudités majoritaires_avec abs/25g 100 10000000* <100 100 500 30
5 chacuterie crue -
.m préparation composée avec
- M crudités majoritaires sans abs/25g 100 10000000* <100 100 100
% 5 chacuterie crue sans DAOA
= L préparation composée avec
= crudités majoritaires sans abs/25g 100 10000000* <100 100 100 30
m chacuterie crue avec DAOA
-
m préparation composée avec
7)) crudités majoritaires avec abs/25g 100 10000000* <100 100 500 30 500
m i chacuterie crue
=) c
=] 2
m T préparation composée avec
e crudités majoritaires sans abs/25g 100 10000000* <100 100 100 500
m chacuterie crue sans DAOA
o
préparation composée avec
crudités majoritaires sans abs/25g 100 10000000* <100 100 100 30 500
chacuterie crue avec DAQA
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Salmonelle

Listeria
monocytoge
nes

Flore totale
aérobie
mésophile

Flore
lactique

Ratio FT/FL

E. coll

Staphylocoques
coagulase+

Entercbactéries

Clostridium
perfringens

Bacllius
cereus

levures
moisissures

CRUDITES NON MAJORITAIRES

AVEC FROMAGE

sans féculent

préparation composée avec
crudités NON majoritaires avec
chacuterie crue

abs/256g

100

10

500

30

préparation composée avec
crudités NON maijoritaires sans
chacuterie crue avec DAOA

absf25g

100

10

100

30

préparation composée avec
crudités NON majoritaires sans
chacuterie crue sans DAQA

abs/25g

100

10

100

avec féculent

préparation composée avec
crudités NON majoritaires avec
chacuterie crue

abs/25g

100

10

500

30

§00

préparation composée avec
crudités NON majoritaires sans
chacuterie crue avec DAOA

abs/25g

100

10

100

30

500

préparation composée avec
crudités NON majoritaires_sans
chacuterie crue sans DAOA

abs/25g

100

10

100

500

SANS FROMAGE

sans féculent

préparation composée avec
crudités NON majoritaires avec
chacuterie crue

abs/26g

100

1 000 000

<100

10

500

30

préparation composée avec
crudités NON majoritaires sans
chacuterie crue avec DAOA

abs/25g

10¢

1 000 000

<100

10

100

30

préparation composée avec
crudités NON majoritaires sansg
¢hacuterie crue sans DACA

abs/25g

100

1 000 000

<100

10

100

avec féculent

préparation composée avec
crudités NON majoritaires avec
chacuterie crue

abs/28g

100

1000 0G0

<100

10

500

30

500

préparation composée avec
crudités NON majoritaires sans
chacuterie crue avec DAOA

abs/259

100

1000 000

<100

10

100

30

500

préparation composée avec
crudités NON majoritaires sans
chacuterie crue sans DAOA

abs/25g

100

1 000 000

<100

10

100

500

DAQA :
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_, .
| Listeria Flore totale S
Salmonelle | monocytoge aérobie _u_ﬂ.v_.m Ratio FT/FL| E. coli Sy ecaues Enterobactéries o_omn.zn_:_.: oo _.m<._._zmw
lactique coagulase+ perfringens cereus moisissures
nes mésophile
PLATS CUISINES
< _ ;.
m plat cuisiné, sauce sans féculent 100 10 100
o
L)
W oo
2 m plat cuising, sauce avec féculent 100 10 100 500
m »
= <
o o] plat cuisiné, sauce_sans féculent 100 10 100 30
z 3
Q
m m plat cuisiné, sauce avec féculent 100 10 100 30 500
o £
[T
" m plat cuisiné, sauce sans féculent 100 1 000 000 <100 10 100
=
] ®
[=)] _— r
m ®a plat cuisiné, sauce avec féculent 100 1000 000 <100 10 100 500
[=]
= <
@ m plat cuisiné, sauce sans féculent 100 1000 000 <100 10 100 30
% [
o
<] — -
a plat cuisiné, sauce avec féculent 100 1 000 000 <100 10 100 30 500
< i 7
m plat cuising, sauce sans féculent 10 100
g o
« &2 L .
£ s plat cuisiné, sauce avec féculent 10 100 500
2
<
g Q lat cuisiné fécul
b4 plat cuisiné, sauce_sans féculent 10 100 30
al o
=] ©
m m plat cuisiné, sauce avec féculent 10 100 30 500
(%)
o < plat cuisiné, sauce sans féculent 1,000 000 <100 10 100
S 31
(1] L .
£ ¢ plat cuisiné, sauce avec féculent 1000 000 <100 10 100 500
o e
.
-
@ o < plat cuising, sauce sans féculent 1000 000 <100 10 100 30
© g m
wn
®a plat cuisiné, sauce avec féculent 1000 000 <100 10 100 30 500
germes a laisser ou retirer selon le process de fabrication
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Listeria Flore totale -
Salmonelle | monocytoge aérobie _m_nu.._ﬁ_.._.._qwm Ratio FT/FL| E. coli mnﬂﬂﬂﬁn_wmwwmm Enterobactéries o_ﬂﬂ”a“._:_“ NMMM”W :._MMMMM.”..mm
nes mésophile 9 9 P @
7]
w FROMAGE
Q
m fromage au lait pasteurise abs/25g 100 100 100
() fromage affiné au lait cru abs/25g 100 10 000 10 000
[v4
w PATISSERIE
2
R patisserie non cuite avec féculent| abs/25g 100 1000 000 <100 10 100 500
< 3
= _._T._ b S patisserie non cuite sans féculent
xr = = abs/25g 100 1 000 000 <100 10 100
E =) ] ( entremet)
o
n [0 A
L W = " patisserie non cuite avec féculent|  abs/25g 100 3000 000 <100 100 100 500
o< - 3
[+] 1) P . . -
® patisserie non cuite sans féculent abs/25g 100 A o <100 ooa 100
© ( entremet)
= patisserie cuite 100 300 000 10 100 500
g m autre dessert cuit sans amidon 100 1000 000 10 100
= e O
€ ot e
s C
285 = Aire dessEt olitt fiche en 100 1,000 000 10 100 500
) m m 3 amidon
o I frui I i
® 2 Selae n_.m - g pash de abs/25g 100 50 000 100 50 000
o fruits, jus de fruits
desserts glacés abs/25g 100 300000 10 100 3000
desseds .m_m.o ca:lypa glaca 100 1 000 000 <100 10 100 3000
italienne
féculent = féculent ou cuidité
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