Les entreprises
framcaises des viandes

Procédure relative a la valorisation des pieds et des oreilles de porcs
en abattoir et/ou en atelier de découpe.
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1. But HE

Selon la définition «viandes» du Réglement (CE) n° 853/2004, les pieds et les oreilles de porc peuvent étre valorisés
en vue de la consommation humaine.

MG (BRED N853/2004 5 HUEXT “PIZR” WY X, FEMIAE 2T Lt AR & AT .

Conformément au Réglement (CE) n°854/2004, ces produits sont soumis a l'expertise vétérinaire et autres
dispositions du paquet hygiéne.

MG (BRHE) N854/20045HUE, MK M HELZIEL, 52— RV DAEIRENELR.

Comme le réglement ne prévoit pas de disposition explicite et spécifique ni sur la méthode de collecte (conception
de la chaine d’abattage, installations et équipements, hygiéne) ni sur les opérations a mettre en place, cette
procédure a pour objectif de définir un cadre global pour ces opérations et de respecter les exigences de la
réglementation chinoise et celles de nos clients.
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2. Champ d’application . F Vi
Cette procédure traite de la collecte des pieds et des oreilles de porc a des fins de consommation humaine dans les
établissements d'abattage et de découpe de porcins agréés.
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3. Références réglementaires Z&1E#

- Reglement (CE) n°178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002 établissant les principes
généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant I'Autorité européenne de sécurité
des aliments et fixant des procédures relatives a la sécurité des denrées alimentaires.

(BRH) N854/2004 57 , BRI 2220024717 28 Hdid 1 & wh SLyEMEN], M EE AL 1 WO £ dh 2 42 /)
WAL T B Z I RAE P

- Réglement (CE) n°852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées
alimentaires

(WREE) N852/2004 5 HiE, BRMIX£200404H29H, T & IEA

- Reglement (CE) n°853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des régles spécifique
d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale

(B N853/2004 5 HE, BRUHNIL£20045E4 H29H , EEXT S £ i A #4570 2% 3K

- Reéglement (CE) n°854/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant les régles spécifiques
d'organisation des contréles officiels concernant les produits d'origine animale destinés a la consommation
humaine.

(BRHE) N854/2004 5 7€, BRI 2220044429 H , EFxf 3t N K& H A WIR & it BAE J7 I B WA Y
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- Reglement (CE) n°2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les critéres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires
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(BR#1) N2073/20055 ¥l &, KK#i20054F11H15H, KT & MBMAEPATIRHE
- Reglement (CE) n°1069/2009 du Parlement européen et du Conseil du 21 octobre 2009 établissant des regles
sanitaires applicables aux sous-produits animaux et produits dérivés non destinés a la consommation humaine.

(FRHE) N1069/20095 Hi5E, BRIMIN£2009F10H21H, KT AMEASSE ARSI WARTA 58 TAE
IThRifE

- Arrété du 18 décembre 2009 relatif aux regles sanitaires applicables aux produits d’origine animale et aux
denrées alimentaires en contenant.
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4. Définitions et abréviations Z1AfERE A4S
Analyse des dangers et maitrise des points critiques (Réglement (CE) n° 852/2004) : Les principes HACCP sont les
suivants:

SR 20 b1 e et I (BREE) N852/2004 5 #5E]: HACCPJR N, EAKUNTF .

a) identifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener a un niveau acceptable;

b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un controéle est indispensable pour prévenir ou éliminer
un danger ou pour le ramener a un niveau acceptable;

c) établir, aux points critiques de controle, les limites critiques qui différencient I'acceptabilité de
I'inacceptabilité pour la prévention, I’élimination ou la réduction des dangers identifiés;

d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficaces des points critiques de controle;

e) établir les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque la surveillance révele qu’un point critique de
contréle n’est pas maitrisé;

f) établir des procédures exécutées périodiquement pour vérifier |'efficacité des mesures visées aux points a)
ae) et

g) établir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de I’entreprise pour prouver
I'application effective des mesures visées aux points a) a f).
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F) #5758 WIS UEFR PP LA A HACCPAR RIS AT A 21k,

G) FESL AN A BT AL 55 B AR PRI SO AR 2, VR NA RS B REAT IIE .

CCP : «Point critique pour la maitrise (CCP)» (NF V 01-002) Etape a laquelle une mesure de maitrise peut étre
exercée (et est essentielle) pour prévenir ou éliminer un danger menagant la sécurité des aliments ou le ramener a
un niveau acceptable.

CCP: CEEFEMHIT [NF (JEFR) vV 01-002) 7EiZIATT (FEE) @I HATE BRI R BT 1. T8 B XU 3R e BRI
BT K.

Conditionnement (Réglement (CE) n° 853/2004) : L’action de placer une denrée alimentaire dans une enveloppe ou
dans un contenant en contact direct avec la denrée concernée; cette enveloppe ou ce contenant.

ERE[ (BRPD N853/2004 5 HU5E]: F & i E T RVl F B & AR N aE: ORYEFIZE
WAL

DD(CS)PP : Direction Départementale de la Cohésion Sociale et de la Protection des Populations 44 2k A\ B {d i fl4t
SRR AL

DGAL : Direction Générale de I’Alimentation 7 H [H 5 & ) 45
ICA : Informations sur la Chaine Alimentaire & fhEE(E S (A JE F758 F B =2 30715 [R] vl 38 i e S0

IAM : Inspection ante-mortem : Toute procédure ou toute inspection effectuée sur les animaux vivants par une
personne compétente afin d’émettre un jugement portant sur la sécurité, la salubrité et le devenir de ces animaux.

IAM : B AR A : BORAN ROE & R ETER, B IR 4, BN 7508 T 8 5 1 A
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IPM : Inspection post-mortem : Procédure ou inspection effectuée par une personne compétente sur les parties
d'animaux abattus pour juger de leur sécurité et salubrité.

IPM : BB A B BOR N DX B S J & IR AL, B AR He e 4 TAAR I

PMS : Plan de maitrise sanitaire (Arrété du 18 décembre 2009): Document qui 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. Il comprend les éléments nécessaires a la mise en place et les preuves de I'application des
bonnes pratiques d'hygiene, du plan HACCP fondé sur les 7 principes et de la gestion des produits non conformes et
de la tracabilité.

PMS : TAEFEHITHRI (200912 H 18 H LS « THRIA MU SR AP o W0 B R A 2 1 A6 96 i SR L)
T, UDABRORIL SRR 22 4 o BLEE AR S TUAESRAE, HACCPIRI, AN = i B DA B vl i 1k
P ) AT I L

PRPo : «Programme prérequis opérationnel (PRPo)» (ISO 22000) PRP identifié par I'analyse des dangers comme
essentiel pour maitriser la probabilité d’introduction de dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires et/ou de
la contamination ou prolifération des dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires dans le(s) produit(s) ou dans
I’environnement de transformation. Equivalent a la notion de CP décrite dans I'IFS.

PRPo: “PRIESEHRTTZE” (1SO 22000) %75 5 W E SR b A B 8™ il In TR BEEAT KU 70, A s>
A 22 A KR B R 17 A K S AR R T REME . X 5 IFS (IE bR fAR#ED X CP (Control Point) i) 5E L —%K.

Viandes (Réglement (CE) n° 853/2004, annexe |, |, 1) : les parties comestibles des animaux y compris les abats et le
sang.

AR (KRB 25853/2004vH1, Bsk1, 1, 1]: SR mT & FH &Ry, AL HE Py AN LR

5. Collecte des pieds et des oreilles dans les établissements agréés =% i 4 MV. A %% I A 5% H-
KIIRETE

5.1. Conditions générales = |

- Les abattoirs agréés doivent respecter, outre les exigences reprises a I'annexe Il, chapitre | du Réglement (CE) n°
852/2004, les exigences reprises a I'annexe lll, section |, chapitres 2 et 5 du réglement (CE) n° 853/2004. Ces
établissements disposent d’un plan d’autocontréle basé sur les principes HACCP et sur le Réglement (CE) n°
2073/2005 sur les critéres microbiologiques.

COEME ST B T2, $EE (BB N852/2004°5 HLiE N 4F, 75 Bk el <y fH I3 EE — = 55 2 M 28
STHH (BKHD N853/2004 5 #E I N & o BLAh, 1Z 2K Ak B i ANHACCP J5L Ut Kk 9 2 I CRRER D
N2073/2005 5 #L & 5 T UL Pbr e AR H3T E A T &6

- Dans chaque dossier d’agrément, les entreprises détaillent 'ensemble des mesures définies et appliquées. Cette
partie du dossier s’appelle le PMS (plan de maitrise sanitaire).

BEOEME SR, Al S U BRI AT B PAE IS HIE . 1% 800 22 SO i fiPms CRAESR 758D .

Tous ces points font I'objet de contréles réguliers par les vétérinaires inspecteurs de la DD(CS)PP.

DA b BT A 4535 N DDPPE R B B H L B
Le diagramme présenté (chapitre 5.3) est un diagramme de principe qui identifie 'ensemble des opérations
effectuées dans le périmétre de cette procédure. Les étapes et leurs ordres peuvent varier selon I'organisation et les
équipements des entreprises. Les opérations effectuées, a chaque étape, peuvent étre selon les entreprises : soit
regroupées en une seule étape, soit réparties sur plusieurs.

(5.3 B PRER AR RN EoRE TR B AE . SEBRAE T, Bl s M S R Y
AN, BRAED BRI W] B A i 8 . mAMEITE 2R, AN KB HBS A BT, AN
BHASMEZE LT

5.2 Analyse des dangers et maitrise des points critiques XU 73 #T S <58 S 38 H1

L'entreprise réalise I'analyse des dangers a chaque étape des opérations relatives a la collecte et au traitement des
pieds et des oreilles. Un diagramme des flux est établi, il inclut le cas échéant les PRPo (FE{ESGHRTTZH) et les CCP
aux étapes concernées.

AV LE A D FD R B2 USO8 . I B AR 0 & IR0 AT XU 237 ol o AR P AR L 3R T LA B PRPo FlTCCP
FESIAITHITE L o
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Des procédures spécifiques de maitrise des dangers physiques, chimiques, biologiques et allergénes, fondées sur les
principes HACCP, sont mises en place, appliquées et maintenues.

XTYIERR . AR IR RIS RS, EARSEHACCP R M B SR I B AR, BEATHAAT .

5.3 Descriptif de la production 4 =i BH

Tout au long du process, les programmes de pré-requis sont respectés (regles d’hygiéne, sanitation des locaux et du
matériel, conditions de manipulation des produits...). Pour une collecte hygiénique des pieds et des oreilles,
I'infrastructure, le process et I'organisation opérationnelle de I'abattoir et de I'atelier de découpe sont adaptés
comme suit.

A PR ARG S ERAE SR TR T B (DAARHE . | AR IE VR B R IESRATEE) o B ORE ANRE B 2
P PARE, B Ay V) SR voiE . AP T2 DA K 0 2Ua 5 R AT A DL N AR

1. Contrdle ante-mortem J& =% i 42 il

Un tri de premier niveau est réalisé par les opérateurs habilités de I'abattoir selon les informations se trouvant sur le
document d’accompagnement des porcs a I'abattoir et selon I'aspect visuel des animaux. Les informations sur la
chaine alimentaire ICA sont transmises aux services vétérinaires pour validation ou non de I'abattage des porcs.

F& 5 AV AR 573 T I A A7 100 BRI S D RL R S IR ES B WS R AP e . BT B R i R A
S B R R AT A B K.

L'exploitant établit une procédure écrite dans laquelle les critéres de I'entreprise sont établis.
J T T T A A BAT AR, JFEE PR LAG
Cette procédure comprend au moins les éléments suivants :
- Les lots sont correctement identifiés.
EETIED RV
- L'information sur la chaine alimentaire en provenance de |'exploitation d'origine a été transmise dans les
délais imposés et I'exploitant de I'abattoir a vérifié qu'elle était complete.
ICA(E B a8 HFRIE A b 42 ) i 58 25 g =2 Al
- Les lots ne proviennent pas d'une exploitation ou des interdictions de mouvement ou des restrictions pour
des raisons de santé publique ou de santé animale.
AN R 2 A sl A it e TR 81 i A 4 i w3z PR ) 772 st At TR
- Les porcs sont propres.
BT )
- Les porcs sont en bonne santé, pour autant que le responsable puisse en juger.
KA, H AR @R PIRES
- Les porcs sont en état satisfaisant au regard du bien-étre animal a I'arrivée a I'abattoir.

BB IRE ) RS R

2. Controle sur la chaine d’abattage J& 25 £k 4% )
Chaque opérateur de la chaine d’abattage est formé a son poste de travail. Un responsable contrdole I'ensemble du
process pendant la période d’activité et pallie a toute dérive.

e s 4 BB TAR N G BGRZ b LBl A i T N sr iR s, B R S AR B

3. La carcasse (pieds et oreilles compris) est inspectée par le service d’inspection de I'abattoir sur la chaine
d’abattage. Toute anomalie observée conduit a la consigne des carcasses et suite a une inspection de second niveau
par le service d’inspection, les morceaux concernés par I'anomalie sont retirés de la carcasse et saisis selon la
décision du service d’inspection. Le retrait est assuré par le service vétérinaire ou par un opérateur de I'abattoir sous
la surveillance des services vétérinaires.

AR CEIERE AR D RS PRI . RIEAT 3 28, b e 2R ga ik
B IR, IR A AR R AN SR B BRI A . BIBRERAE B T B ER I FH B A TR TS
BRI N T

4. Les pieds et les oreilles restent attenants a la carcasse pendant la phase de réfrigération rapide. Les pieds avant
réfrigérés sont séparés de la carcasse en sortie de réfrigération rapide, les tétes réfrigérées sont également retirées
en parallele. Les oreilles sont prélevées sur les tétes lors du process de désossage des tétes. Les pieds arriére sont
retirés en atelier de découpe apres affalage de la carcasse sur le tapis de découpe primaire. A ces étapes, les
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produits sont triés visuellement par I'opérateur, celui-ci exclut les produits non conformes (propreté, présence
résiduelle d’onglons et/ou de soies, présence de boucles d’identification ou de soies résiduelles sur les oreilles).
TR BORE BN B 5 A2 8 AR OR B AR IR AS o S0 i 48 i RN S B IR B 90K o 8 B AE X Sk it 4T
ZE AR B IBR . TE 0 VIR R K et ik B ARG AR AT W1 oy VInt, Fa8 5 DI BR. DL EBYER,
PRAE GO S S AR G, IR IR AN S AR R R SR AR . R B BRI RS
bR, MEH EIEEBIED .

5. Les pieds (avant et arriere) et les oreilles coupées (visuellement conformes) sont recueillis dans des bacs propres
séparés et identifiés selon les éléments de tragabilité interne.

FEM CRTRIAN S D ROIBR B Hoe (U AAH) 0l E T @ 58, R KA T E
PEIT VDT -

6. Les pieds et les oreilles conformes sont orientés vers |'atelier de conditionnement. Ils sont conditionnés ou mis en
bac, pesés, étiquetés. Les conditionnements sont conformes aux exigences requises pour les conditionnements
entrant en contact avec les denrées alimentaires.

ERE B B FAAE A (A . PR AU AR RS . B ARAMPRIAT & ELIE AT R i SR B 2K

7. Chaque emballage est pourvu de la marque d'identification de I'atelier de conditionnement. Conformément aux
exigences de la réglementation chinoise, deux étiquettes identiques sont apposées sur chaque carton: l'une a
I'intérieur, 'autre a I'extérieur.

AR EENA O R g T R ERERER, B RAEERINRE, FEAMEINE .
L’étiquetage reprend toutes les mentions réglementaires (en frangais, en anglais et en chinois) et notamment le
numéro de lot permettant de retrouver tous les éléments de tragabilité du lot.

PREEFR N B IEMERFF RN GEE. OB SO, Rl mits.

Cet emballage comporte l'indication "destination finale : République Populaire de Chine ».

A EEbR R CR&H R R NRIEME .

8. Les cartons de pieds et oreilles sont ensuite orientés vers les cellules de congélation.

Les cartons sont ensuite regroupés sur des palettes par type de produit et entreposés sous forme congelée dans un
entrep6t frigorifique agréé ou bien dans la chambre de congélation de I'outil d’abattage et/ou de découpe. Durant
tout le process, de |'abattoir jusqu'au dernier entrep6t de stockage, la tracabilité est assurée.

BERE T A PAVR R BB 5 8 AR VR BT

TRAERE S M E T A FE LS b, I TN B a8 S v B b i A7 . B =2 B A A2 112 B
AT RE DR b ) P AE T

9. Au moment de l'expédition, les éléments de tracabilité sont repris intégralement de maniére a respecter les
criteres de pré-notification et établir le certificat sanitaire spécifique a I’exportation vers la République populaire de
Chine. Les services vétérinaires vérifient les conditions de chargement des containers et valident le chargement par
I'apposition d’un plomb sécurisé. Le numéro de ce plomb est repris sur le certificat sanitaire.

RS, KT B PR RS B3 B bRvE,  DUE IS <7 T B R 0 R ST BT A AN IR A E Rk 2
RIGDANES . SREERAEEHE T SEHTRE, WESKEMED O EE . TAUES Er i
=

T o

5.4 Fiche technique produit = @3 ARIEH
L'entreprise dispose d’une fiche technique produit ou figurent les éléments suivants :
— Définition du produit + photo

- Définition du conditionnement

- Précautions d'entreposage = température de stockage

- Durée de conservation = Date Limite d’Utilisation Optimale
AV SRR F R AL E AR A2

=77 i Ut B+ R

AL ]

WA S A = A7 TR0

-OR S5 = A o IR

5. 5 Plan de contrdle analytique $ 4 P46 Ul 5 &
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Outre le plan de contrdle microbiologique des carcasses effectué selon le réeglement européen 2073/2005 (cf annexe
1), les établissements ont mis en place des plans de contrdle spécifiques sur les produits issus de ces carcasses. Les
plans d’échantillonnage et les types de prélevements sont construits en fonction de I'analyse de risques. Ainsi, pour
les pieds et les oreilles, la vérification porte sur I'absence de germes pathogénes (Salmonelles et Listeria
monocytogenes) (cf annexe 2).

B AR HEER B 2073/2005 80 (B S1) 0 AR5 MEAR BEAT T AE DA, Aol <0 AR A FIE A4 1 7 il AT e B
TR AT RIS R ARt AR 70 BT g o sk b, PR IANRE B 2R A I B A, 78T HAFAE I B
T U1 TR AR AZ AR M AR 2 ke IR D (R 2) .

Tout résultat non conforme conduit a une analyse des causes et a la mise en place d’actions correctives pouvant
entrainer une révision du process.

FTAEAFTERRHERT, BIE W R DTS, HEBRTE.

Conformément aux plans de contréles nationaux sur les contaminants, les services vétérinaires procedent a
I’échantillonnage ciblés des produits pour garantir que les niveaux de résidus médicamenteux, pesticides, métaux
lourds et autres substances toxiques ou nuisibles sont inférieurs aux limites maximales de résidus autorisés par les
réglementations européenne et chinoise.

IR E MG e g w7 BB AT A B R R R, DU IR R . R EE B
fin A B AT T A5 AR B RGN R r [ PR o Vi R i K Bk B R

6. Expertise vétérinaire E T EEME

a) Inspection ante-mortem Z {1

L'inspection ante-mortem valide ou non le lot et/ou les animaux sélectionnés par les opérateurs chargés de la
réception des animaux en fonction du premier tri et des données ICA. Le premier tri ne doit pas porter préjudice a
I'inspection ante-mortem effectuée par le vétérinaire officiel de la DD(CS)PP. En fonction des décisions du
Vétérinaire Officiel, 'abattage du lot peut étre différé dans le temps ou certains animaux présentant des anomalies
majeures peuvent étre euthanasiés (sous-produits de catégorie 2).

TSR AR N RAEICAR) L fli_ EXTZh AT A3k, SERTA B0 IX — Wik 45 Rk AT H % . VIR A YiG
DDPPHIME B BRI & T/F. BEEAMYE RN & fE 2t (6], o3 X Lo R I 5 5 10 sh ) B8 52 44
B CGE22REI WD .

b) Inspection post-mortem 2 5 f 2F
En vue d'une inspection efficace dans le respect des regles d’hygiene, le Vétérinaire Officiel organise l'inspection
post-mortem en tenant compte de I'évaluation ante mortem.

BEEEGEIREITEER, TTRAM. 176 PARERS .

Chaque carcasse est inspectée par les agents des services vétérinaires sur la chaine d’abattage (inspection de
premier niveau). En cas d’anomalie détectée, les carcasses sont repérées pour étre orientées vers la zone de
consigne dans 'objectif d’un contrdle de second niveau. Les morceaux concernés par I'anomalie sont retirés de la
carcasse et saisis selon la décision du service d’inspection. Le retrait est assuré par un opérateur de I'abattoir sous la
surveillance des services vétérinaires. En cas de saisie totale des carcasses (inspection de 3éme niveau par le
Vétérinaire Officiel) et quel que soit le motif de saisie, les pieds et les oreilles faisant partie intégrante de la carcasse,
sont également saisis.

BITEERITA T AN B L LR KR A A TR S G2 . RN R R, 2B
FRAC I 70106 28T 41 XA 55 28 — R 25 o A IR FR [ A AR /R AN S A& I BR IF AT . B BRES 2 BB 52 3
THEBETEEHIRE N, (BBES=JNE) WMERBEEASEBEAEIN, SR b &,
KRR B R RS 73, N7 PR AT

En fonction du motif de saisie, les carcasses/pieds/oreilles sont recueillies dans des bacs ou contenants spécifiques
portant l'inscription « Catégorie 2 : sous-produits animaux non destinés a I'alimentation animale » ou « Catégorie 3 :
sous-produits non destinés a la consommation humaine » (conformément a la législation en vigueur : Réglement
(CE) n° 1069/2009).

RIS A IR R, R A5 B/ B o i WUERAE AR “ BB 2K R i, A& Tkl ” 5 « 53K~
s AEH T ANRHE T MR e AL T RURE AT (BB 1069/20095 7% 1.

c) Inspection en atelier Z= [A] {25
Les agents des services vétérinaires contrélent le respect de la réglementation en abattoir et dans les ateliers de
découpe et de conditionnement.
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Des inspections réguliéres sont réalisées selon les mini-grilles d’inspection édictées par la DGAL. Elles sont ensuite
synthétisées sur un rapport d’inspection remis au directeur de I'établissement pour action. Des réunions de
synthése sont régulierement réalisées avec le service d’inspection pour faire le point sur les éventuelles non
conformités détectées et pour présenter les plans d’actions.

HEZ DAL IR A 5 3 T BT e IR A . H WA 22 25 SRV B il 15 JF 3 22 45 Al 47 5 N DAE LRI
1780, e AR E 7 BT E IR U, R A R I AN G TR R St R T 23S
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Annexe 1 : Qualité microbiologique des carcasses (Réglement CE 2073/2005)

B 1. FRAATRAEYidrrE (RKH2073/200557:80)

Parametres : Flore aérobie mésophile

Méthode d’analyse : ISO 4833

Limites d’acceptabilité : méthode destructive : m=4 log ufc Jem®, m est le log moyen quotidien des 5
échantillons ; M=10m, n=1, c1=1 et c2=0;

Résultat : <m = satisfaisant ; entre m et M = acceptable ; > M = insuffisant
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Parametres : Entérobactéries

Méthode d’analyse : ISO 21525-2

Limites d’acceptabilité : méthode destructive : m=2 log ufc /cmz, log moyen quotidien des 5 échantillons
M=10m, n=1, cl=1etc2=0;

Résultat : <m = satisfaisant ; entre m et M = acceptable ; > M = insuffisant
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Paramétres : Salmonelles

Méthode d’analyse : EN/ISO 6579 ou méthode alternative validée

Limites d’acceptabilité : méthode non destructive : au plus 5 résultats positifs sur les 10 dernieres semaines ;
¢=5/(5x10) ; méthode destructive : au plus 10 résultats positifs sur les 10 derniéres semaines ; c=10/(5x10)
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Plan de controéle :

- 5 carcasses prélevées le méme jour, en faisant varier le jour de la semaine d’une session d’échantillonnage a
I'autre

- 4 sites de prélevement par carcasse pour les dénombrements : gorge, poitrine, longe, jambon
- Prélevement destructif (cceur + surface): 5 cm2 par site, épaisseur minimale de 2 mm

- Les 4 prélevements composent un seul et méme échantillon

- Prélevement non destructif pour les salmonelles: 100 cm2 par site prélevé

T 77 %

- [l = R RS BAK, FFUCKAREAE — 2 AA R H T

- B BRANTEECRRE R MR, AT, S, KR

- TEIRMEREE (NER+RIED « BARAES cm2, /N EEN2mm

- A SRR B — NS i

-WITIRE IR : A4 REE100 cm?

En cas de résultats "insuffisants", les mesures nécessaires d'amélioration sont prises.
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Annexe 2 Qualité microbiologique des pieds et des oreilles
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Le contréle microbiologique des procédés est inclus dans le plan d'autocontréle. Les critéres microbiologiques
suivants seront suivis :
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Parametres : Salmonelles

Méthode d’analyse : EN/ISO 6579 ou méthode alternative validée
Limites d’acceptabilité : absence dans 10g de produit
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Parametres : Listeria monocytogenes

Méthode d’analyse : EN/ISO 11290-11 ou méthode alternative validée
Limites d’acceptabilité : absence dans 1g de produit
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Plan de contréle :

- Prélévement destructif (coeur + surface) : au moins 2 g pour les analyses en pool, les prélevements doivent
privilégier autant que possible la surface

- La fréquence d’échantillonnage est mensuelle.
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En cas de résultats "insuffisants", les mesures nécessaires d'amélioration sont prises.
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