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Criteres d’acceptabilité d’'un échantillon

Pour vos essais Microhiologiques

Objet

Le présent
document décrit les
critéres
d’acceptabilité des
échantillons recus
au laboratoire et
leurs conditions de
conservation.

Domaine
d’application

Sapplique a
I'ensemble des
échantillons regus
au laboratoire et
destinés a des
analyses
microbiologiques
et/ou
physico-chimiques.

Objet soumis Conditions de prélévement et de s . S
3 l'essai transfert Critéres d'acceptabilités
Produits 816 i '
) ! PreI’ev'er'nent du pront sous lI'emballage Température 1-Emballage :
alimentaires d’origine ou aseptiquement dans un 2o & 3
bles 3 h il hemi R recommandée a la non endommage,
sta ! es a sac ?t stérile, at()z' emlnemgnt a réception : étanche
temperature Itek;‘n petra_turg am I 'an;i rrc]amlse %u température ambiante 2- Quantité :
ambiante aboratoire ?I“F €S eLresiae (inférieur a 40°C) Minimum entre 100g
prélévement (ml) et 200 g (ml)
pour les tests de
Produits Acheminement dans I'emballage d’origine Température stabilité, 5 individus
alimentaires en glaciére réfrigéré a une température recommandée a la normaux issus d’'un
congelés ou inférieure & -15 °C. réception : inférieure a méme lot
surgelés Remise au laboratoire dans les 24 heures | -15 °C, de préférence 3-ldentification de I'ob-
de prélévement. inférieure a -18 °C jet d’essai par au
Z moins :
AUtre_s Prélévement du produit sous I'emballage Temper:?ur(\a | - Nature du produit
produits d’origine ou aseptiguement dans un r:;:c:rg?r?pieéeg qaC -N° lot, date de
alimentaires sachet stérile, acheminement a ption - production, date de
non stables a température entre 1a 8 °C - Temperature recom- éremption
; ) ’ mandée pour les mol- P P
températures Remise au laboratoire dans les 24 lusques et les bi-
ambiantes heures de prélevement. valves - 13 10°C
Prélévement dans un flacon stérile Quaniie
étanche contenant du thiosulfate de -500ml : les eaux de
Eaux de Sodium (Pour les eaux chlorées). O
consomma- Acheminement rapide en glaciére .
: PP -1 litre/ Eau de
tion réfrigérée. ;
ooy . . baignade
Eau de Eaux embouteillés Acheminement a une Eaux minérales
baignade température entre 2 a 8 °C dans Température a la 145 litre pour la
Eaux I’emballage d’origine. réception:2a 8 °C salmonglle
minérales Remis au laboratoire fjans !es 8heures ou
selon les parameétres a analyser
(a discuter avec le client).
EE GG Température a la
u
r anal . 5 . . P ; L
pouda Ia yse Acheminement a température ambiante réception Quantité 500ml
L 2l en enceinte isotherme non réfrigérée. «température
Iégionnelle ambiante »
Acheminement a une température
comprise entre 1°C et 4°C (maximum
10)
Transférer de préférence en moins de 4h
mais au plus tard dans un délai de 24h
Pour les - Surface desmfggtee : Plluaqt letheen
2 - Surface non désinfectée : Diluant Eau
prélevements peptonnée tamponné
des surfaces

- Un tube de 5ml de diluant (en cas de
dénombrement)
- Un tube de 5ml de diluant (en cas de
Recherche de Salmonelle)
- Un tube de 5ml de diluant (en cas de
Recherche de Listeria)

Température a la réception au maximum 10°C de
préférence entre 1°Cet 4°C

Préléevement
d’air

Acheminement rapide en glaciére
réfrigéré a une température comprise
entre 1°C et 4°C (maximum 10)
Transférer de préférence en moins de 4h
mais au plus tard dans un délai de 24h

Température a la réception au maximum 10°C de
préférence entre 1°C et 4°C
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Pour vos essais Physico-chimiques

Paramétres Objet soumis a l'essai Critéres d'acceptabilité
Physico-chimies des aliments
Produits congelé ou surgelés Temperature inférieure a -
g g 15°C, de préférence a -18°C
Minimum 200g/ échantillon
Produits non stables a températures B o s eo
) Température inférieure a 5°C
ambiante
Rl . ) - Neuf boites pour les boites de 125g;
Produits stables (Conserve, mélanges . ;
L - Quatre boites pour les boites de 340g;
Secs (soupes sauces) épices. Tout . . . . .
. P . Température ambiante - Trois boites pour les boites de 375g et
produit non accompagné de la mention
(garder réfrigéré) CMGDAEEE
& g - Deux boites pour les boites de 2100g.
Produits congelé ou surgelés Ul OIS
g g 15°C, de préférence a -18°C
Produits non stables a températures Température inférieure & 5°C i ABV;: Mllfr_1t|mu.n'\1/|$(.)0g/ ezrg)aontlllon;
ABVT/Bisulfite ambiante P SIS E Wl G e 07
H échantillon;
/p Produits stables (Conserve, mélanges - pH : Minimum 100g ou 50ml
épices. T échantillon.
sec§ (soupes sauces)’eplces out. e AR R e e /€échantillon
produit non accompagné de la mention
(garder réfrigéré)
. . ) Température inférieure a - Protéines : Minimum 200g ou 100 ml
Produit | | . N p ;
rodults congele ou surgeles 15°C, de préférence a -18°C /échantillon ;
] N B Matiéres grasse : Minimum 200¢g ou
Produits non stabl'es a températures e - 1OQmI/échantiIIon :
ambiante Humidité : Minimum 200g ou 100 ml
/échantillon ;
Valeurs Taux de cendre : Minimum 200g ou 100
Nutritionnelles . ) ml/échantillon;
Produits stables (Conserve, mélanges Fibres brutes/alimentaires : Minimum
secs (soupes sauces) épices. Tout Température ambiante 200g/échantillon;
produit non accompagné de la mention P Glucides : Minimum 500 g ou
(garder réfrigéré) 250ml/échantillon;
Valeur Energétique : Minimum 500 g ou
250 ml/échantillon
Physico-chimies des eaux (2L pour I'ensemble des paramétres)
pH
Conductivité
Turbidité
Ammonium i
Pour analyses physico-chimiques des eaux, Les échantillons pour 3 r':’“n'tfﬂ“m F:l'oom[/t
Oxydabilité laboratoire doivent étre prélevés dans des flacons en verre ou en SNty FEETiE
Fer polyéthyléne complétement remplie et bien bouchée afin de chasser I'air
Chlore résiduel 3 ) ) R . o )
— Les échantillons doivent étre analysés aussi vite que possible dans les
Nitrites 24h qui suivent leur prélévement, & I'exception des Nitrates et
Nitrates I'Oxydabilité, I'analyse peut se faire dans les 48h qui suivent le
T prélévement
Alcalinité
Dureté Totale La température de conservation entre 1°C et 8°C
Dlgteltaicte Minimum 200ml/ échantillon
Sulfates
Chlorures

Pour toute information, contactez-nous :

TEL:(+212) 52226 72 42 / (+212) 522 48 19 78
FAX: (+212) 522 2047 43
Email : contact@Icnesa.ma / Icnesal23@gmail.com



