


■ C O N T E N U

Phase 1 : identification du contaminant (optionnelle) 
• analyse de l'historique du défaut,
• recueil d'informations sur les caractéristiques du produit,
• recueil d'informations sur le procédé,
• analyse e t  identification de l'espèce par biologie moléculaire.

Phase 2 : recherche des causes de l'accident 

• historique des analyses,
• étude du plan HACCP /plan des locaux,
• diagnostic des sources de contamination en atelier pendant la production
(échantillonnage, cartographie d'atelier),

• analyses e t  interprétation des résultats,
• préconisation de mesures correctives.

Phase 3 (optionnelle) : validation e t  vérification de l'efficacité des mesures 
de maîtrise. 

Phase 4 (optionnelle) : formation du personnel à l'intégration des nouvelles 
consignes. 

Remise d'un rapport détaillé à l'issue de chaque phase 

■ SPÉCIFICITÉS ACTALIA

> Des experts en management de la qualité et de la sécurité des aliments
avec appu i  scientif ique et technique en interne couvrant différents
domaines:

• Bactériologie, virologie e t  biologie moléculaire (détection, identification
e t  typage de microorganismes),

• Concept ion e t  hygiène des équipements, nettoyage e t  désinfection,
• Technologie (impact des procédés e t  optimisation).

> Laboratoires d'analyses microbiologiques accrédités COFRAC
(accréditation n° 1-1026 portée disponible sur www.cofrac.fr).

■ MODALITÉS PRATIQUES

Etablissement d'une proposition sur mesure e t  d'un contrat de confidentialité 

• Phase 1 (optionnelle) : 0,5 à 2 jours + coût analytique (selon la problématique).
• Phase 2 sur site : 1 à 3 jours (selon la problématique) + coût  analytique,
• Phase 3 e t  phase 4 à définir selon les besoins.
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