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VIBA frais et surgeles

S Aucun risqu de rappel
des produits

@ Viande
sélectionnée
sans souillure
Bonnes
pratiques
d’hygiéne
@ Prélevement sur chaque mélée
e 25 g analysés minimum
@ Analyse e En parallele pour le steak haché frais : test et
systématique vali.dation avec AFNOR et ALI,\IR* d’une métpqde
de toutes les rapide sur 2 X 37§ g par mélee pour une maitrise
npz encore plus poussée
melees * Laboratoire National de Référence - Ecole nationale vétérinaire de Lyon

@ Production du jour bloquée

* Analyses la nuit
e Production libérée apres résultat
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