


Aérial est un Centre de Ressources Technologiques Qualifié soutenu par les Ministères 
en charge de la Recherche et de l’Industrie.
Aérial est un centre  ACTIA (Association de Coordination Technique pour l’Industrie 
Agro-alimentaire) et est Membre du GIS (Groupement d’Intérêt Scientifique) Sym’
Previus (outil d’expertise national en microbiologie alimentaire)

La Sécurité Alimentaire
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Un préalable indispensable à la maîtrise des risques sanitaires dans les produits 
alimentaires est l’application de mesures de prévention rigoureuses à tous les stades de 
la filière (production, transformation, stockage, transport, distribution et consommation).

Le respect des exigences réglementaires en vigueur et l’application quotidienne d’un 
système HACCP efficace permettent de réduire la présence du contaminant pathogène.
L’expérience montre que l’absence totale de bactéries pathogènes telles que Listeria 
monocytogenes et Salmonella est délicate à atteindre. Une maîtrise sanitaire optimisée 
implique l’utilisation d’outils validés complémentaires : HACCP, formations, tests de 
croissance, tests de vieillissement… Aérial accompagne depuis près de 20 ans les 
entreprises de l’agro-alimentaire dans le domaine de la sécurité alimentaire et à
l’expertise de l’ensemble de ces outils de gestion des risques sanitaires . 
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Nos laboratoires

Aérial possède :

- une équipe qualifiée
- un laboratoire de microbiologie de classe 2 
- un laboratoire de microbiologie de classe 3
- une collection de souches pathogènes (Listeria monocytogenes, 

Salmonella, Campylobacter…) d’origines industrielles, alimentaires 
et de collection (Listeria monocytogenes CIP 78.38).
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Évaluation de votre 
système HACCP

Types d’intervention :

Audit d’évaluation du système - Formation intra-entreprise  - Assistance technique

Enjeux :

Atouts d’Aérial :

Programme d’intervention : 

Cahier des charges, durée, lieu :

Définis sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus :

Valérie STAHL – Dalal Aoude Werner
Emails: v.stahl@aerial-crt.com – d.werner@aerial-crt.com
tél: 03 88 19 15 15
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FICHE PRESTATION

La sécurité alimentaire est un enjeu majeur pour les industries agro-
alimentaires. Le risque « zéro » est délicat à atteindre. La méthode 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) est un outil de gestion 
des risques sanitaires, reconnu internationalement. La directive
européenne 93/43 relative à l’hygiène alimentaire recommande son 
application par les entreprises alimentaires.

Depuis plus de 15 ans, Aérial accompagne de nombreuses entreprises 
dans cette démarche. Les points fondamentaux à transférer au site 
industriel sont la réelle expertise de la nature du danger et l’intégration au 
quotidien du système HACCP, sur le terrain.

� Analyse du besoin de l’entreprise – Etat des lieux
� Mise en place d’un programme d’intervention adapté :

- audit permettant d’évaluer l’efficacité du système en place
- formation du personnel de production
- assistance technique: identification du germe de 

contamination, solutions de maîtrise



Réalisation de challenge-tests
Réalisation de tests de croissance

Enjeux :

Atouts d’Aérial :

Programme d’intervention : 

Cahier des charges, durée, lieu :

Définis sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus :

Valérie STAHL – Marie-Hélène DESMONTS
Emails: v.stahl@aerial-crt.com – mh.desmonts@aerial-crt.com
tél: 03 88 19 15 15
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FICHE PRESTATION

Les challenge-tests dont les tests de croissance (référence : avis 9 
mars 2005, AFSSA) sont des outils complémentaires : ils permettent 
d’étudier l’évolution d’une population bactérienne en cours de 
conservation,  ensemencée artificiellement dans l’aliment. Ces essais 
s’appliquent particulièrement aux microorganismes pathogènes 
habituellement non détectables facilement dans l’aliment (présence 
faible ou très hétérogène).

Aérial, Centre de ressources Technologiques, s’est attaché depuis de 
nombreuses années, dans le cadre de contrats industriels et de 
programmes de Recherche-Développement nationaux à consolider 
son expérience de mise en œuvre de protocoles de challenge-tests et 
de tests de croissance. Son savoir-faire est reconnu aux niveaux 
régional, national et international. 

� Analyse du besoin avec l’entreprise
� Contamination artificielle du produit alimentaire et suivi du  
nn comportement de la bactérie pathogène
� Expertise



Identification des germes
- Expertise microbiologique sur site industriel -

Type d’intervention :

Identification de microorganismes - Assistance technique 

Enjeux :

Atouts d’Aérial :

Programme d’intervention : 

Cahier des charges, durée, lieu :

Définis sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus :

Valérie STAHL – Marie-Hélène DESMONTS – Dalal Aoude WERNER
Emails: v.stahl@aerial-crt.com

mh.desmonts@aerial-crt.com
d.werner@aerial-crt.com

tél: 03 88 19 15 15
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FICHE PRESTATION

L’entreprise identifie une non-conformité de type microbiologique. De 
façon accidentelle, la présence d’une bactérie pathogène est mise en 
évidence dans un produit alimentaire en cours de conservation. Autre 
cas : le produit présente une altération organoleptique d’origine 
microbienne.

Aérial est spécialisé dans l’ étude des principales bactéries 
pathogènes alimentaire : Listeria monocytogenes, Salmonella, 
Escherichia coli O157:H7, Campylobacter, ainsi que des germes 
d’altération (levures, moisissures , bactéries : Pseudomonas).

Dans un premier temps, nous proposons une identification du germe 
en cause. Des solutions sont proposées sur mesure à l’entreprise 
dans un second temps.



Formation en hygiène 
et sécurité alimentaire

Les enjeux :

Les atouts d’Aérial :

Les objectifs : 

Former et qualifier le personnel de production de l’entreprise aux règles 
d’hygiène et de sécurité alimentaire

Le type d’intervention :

Partie théorique / Partie pratique 

Cahier des charges, durée, lieu :

Définis sur mesure, après analyse du besoin en entreprise

Pour en savoir plus :

Valérie STAHL – Marie-Hélène DESMONTS
Emails: v.stahl@aerial-crt.com – mh.desmonts@aerial-crt.com
tél: 03 88 19 15 15
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FICHE PRESTATION

La sécurité alimentaire est un enjeu majeur pour les industries agro-
alimentaires. Le risque « zéro » est difficile à atteindre. L’implication et la 
qualification du personnel de production sont essentiels. Il est donc 
nécessaire de former l’ensemble de son personnel aux bonnes pratiques 
d’hygiène et de sécurité alimentaire et de renouveler ces formations 
annuellement pour une qualification progressive et une implication 
constante du personnel.

Depuis plus de 15 ans Arial aide de nombreuses entreprises en France 
et en Europe à former leur personnel en matière d’hygiène et sécurité.


