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INSTRUCTION SIMPLIFIÉE 

LIRE ATTENTIVEMENT CE DOCUMENT 
AVANT DE DÉBUTER VOTRE PRÉLÈVEMENT
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MATÉRIELS DE PRÉLÈVEMENT

CONTENANT 
(compatible avec le contact alimentaire) : sac en plastique ou 
récipient de capacité adaptée
 
USTENSILE DE PRÉLÈVEMENT 
propre, désinfecté et adapté : cuillère, couteau, pince, louche… 
 
ÉQUIPEMENT DE STOCKAGE ET DE TRANSPORT 
glacière avec des blocs froids/réfrigérateur (pour les produits 
réfrigérés), sac/boîte isotherme (pour les produits à température 
ambiante)

FICHE DE DEMANDE D’ANALYSE 
ou préenregistrement via Labportal
www.llucs.lu/documentation

CHIFFONETTE HUMIDIFIÉE

 

POUR LE PRÉLÈVEMENT ALIMENTAIRE

BILAME 

CONCERNANT LE PRÉLÈVEMENT D’HYGIÈNE, CELUI-CI EST DISPONIBLE CHEZ LLuCS
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❶ Identifier le contenant 
 
❷ Prélever un minimum de 100 g de produit. Toutefois, pour les noix, fruits 
séchés, poudres de fruits, pâtes de noix et le massepain, un minimum de 
150 g est requis. 
 
❸ Fermer hermétiquement le contenant pour éviter toute fuite. 
 
❹ Placer le contenant dans une glacière ou une boîte isotherme, selon l’état 
de l’échantillon.

A. PRÉLÈVEMENTS ALIMENTAIRES

PRÉLÈVEMENTS DE PRODUITS ALIMENTAIRES

AVANT LE PRÉLÈVEMENT
Se laver et se désinfecter les mains.

Le prélèvement doit être représentatif de l’échantillon prélevé et doit être réalisé 
en évitant toute contamination croisée. Il est essentiel de respecter chaque étape 
de prélèvement pour assurer la validité des résultats d’analyses.

Prérequis 
La fiche de demande d’analyse alimentaire doit être complétée avec toutes les 
informations nécessaires à l’identification de l’échantillon (site, lieu, date et heure 
de prélèvement, température, numéro de lot, etc.).
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❶ Sortir la lame gélosée de son étui sans toucher les surfaces gélosées. 
 
❷ Appliquer la première face gélosée sur la surface à analyser pendant 10 
secondes, sans effectuer de mouvement latéral.

❸ Appliquer la seconde face sur une zone proche de la première, 
également pendant 10 secondes, sans mouvement latéral.
 
❹ Remettre la lame gélosée dans son étui et identifier l’échantillon.  
 
❺ Nettoyer et/ou désinfecter la zone après prélèvement.

B. PRÉLÈVEMENTS D’HYGIÈNE

PRÉLÈVEMENT PAR BILAME (USTENSILES, SURFACES OU MAINS)

Vérification préalable 
S’assurer que la bilame est en bon état (pas de dessèchement, fissure ou 
contamination visible).

❶ Ouvrir le sachet en plastique contenant la chiffonnette. Retirer la 
chiffonnette de façon aseptique 

❷ Frotter la surface choisie horizontalement puis verticalement, en exerçant 
une pression ferme et constante.
 
❸ Remettre la chiffonnette dans le sachet en plastique, fermer le sachet et 
identifier l’échantillon.  
 
❹ Nettoyer et/ou désinfecter la zone après prélèvement. 

PRÉLÈVEMENT PAR LINGETTE (SURFACE OU MAINS)
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TRANSPORT ET CONSERVATION 
La durée de transport jusqu’au laboratoire doit être la plus courte possible (au 
maximum 24h) et doit se faire dans des conditions thermiques garantissant 
l’intégrité des échantillons :

» Produit stable à températures ambiante : entre 18°C et 27°C
» Produit non stable à températures ambiante : entre 2 °C et 8 °C
» Prélèvement de surface (hygiène) : température entre 1°C et 8°C

Si des blocs réfrigérants sont utilisés, les échantillons ne doivent pas entrer en 
contact direct avec les blocs réfrigérants. 

Les produits chauds ne doivent pas être placés dans le même contenant de 
transport que les produits à température ambiante, réfrigérés ou congelés.

ATTENTION
Le prélèvement et les conditions de transport sont sous la responsabilité du client déposant les échantillons au laboratoire. Il est 
de la responsabilité du client d’adresser au laboratoire toutes les données permettant de garantir la validité du prélèvement mais 
aussi d’assurer un acheminement rapide des échantillons dans des conditions maîtrisées.


