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Détermination et validation de la
durée de vie microbiologique
des aliments

L’ADRIA Normandie met a votre disposition des
outils et une expertise pour la détermination ou
la validation de la DLC :

Des outils ...

e Caractérisation physico-chimique de laliment (pH, aw,
conservateurs,...).

* Controles microbiologiques et tests de vieillissement.

* Tests de croissance et challenge tests procédés.

* Microbiologie prévisionnelle (simulation avec le logiciel
Sym’Previus).

Une expertise pour vous aider a ...

Répondre aux exigences du paquet hygiene...

* Respect des critéres du reglement (CE) n°2073/2005 et
notamment concernant Listeria monocytogenes.

e Evaluation du risque de dépassement des critéres
microbiologiques a DLC.

* Amélioration de la robustesse du plan HACCP (qualification
de procédés).

Répondre aux référentiels qualité (IFS, BRC, 1SO 22000)
et aux exigences clients...

Exploiter vos données d’analyses microbiologiques ...
* Données de prévalence.
* Tests de vieillissement.
* Optimisation du plan d’analyses.

Optimiser le procédé ou la formulation pour la maitrise
du risque microbiologique (flores pathogenes et
d’altération) ...
* Impact des procédés (baremes thermiques, traitement de
décontamination).
* Impact des caractéristiques physico-chimiques de
’aliment (pH, aw,...).
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