Laboratoire de recherche en technologies alimentaires (LRTA)
équipe: controle de qualité des produits de la ruche
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C’est quoi la qualité? | =

«La qualit®, coest | captitude
satisfaire les besoins des utilisateuss AFNOR
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Comment masitrise-t-on la quslité des
résultats d’anslyse? O o ¢

Maitrise des erreurs systématiques, aléatoires et
accidentelles

Qualite
réesultat
Qualification des MaTtri_se des
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analytiques



Indicateurs de la qualité analytique
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(limites de détection, domaines de linearité,
fideélité, répetabilite, reproductibilite,
justesse, sensibilite, robustesse)



Quels soittlisvatildsldda ualidéd®?

A L O a «dntole (instruments et personnel)

ALOuti |l i1 sation des m®t
des guides de bonnes pratiques de
laboratoire.

A La formation continue du personnel
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Miel- LRTA - Notre expérience




Norme ISO 17025

Engagement de la direction Maitrise technique
A assurer la qualité Formation
‘» Perfectionnement

Management de la qualité

Maitrise de la documentation,

des enregistrements,

Confidentialité,

Procédures géenérales (nettoyage, fournisseurs, stockage)

Etcé installations et conditions



La roue de

Deming illustre la
demarche d'amelioration
continue, ['un des
principes fondamentaux
du management de la
qualite.




