
Atelier steaks hachés 
frais et surgelés

Aucun risque de rappel 
des produits
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q
q  Viande 

sélectionnée 
sans souillure

  Bonnes 
pratiques 
d’hygiène

q
q  Analyse  

systématique 
de toutes les 
mêlées

q
q  Prélèvement sur chaque mêlée

 •  25 g analysés minimum
  •  En parallèle pour le steak hâché frais : test et 

validation avec AFNOR et LNR* d’une méthode 
rapide sur  2 x 375 g par mêlée pour une maîtrise 
encore plus poussée

q
q Production du jour bloquée
 •  Analyses la nuit
 •  Production libérée après résultat 

le matin (J+1)
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