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Consommateurs

Limiter au maximum le temps de transport
entre le moment d’achat et l’arrivée au
domicile ou les denrées seront rapidement
mises dans le réfrigérateur ou le
congélateur.

On ne doit retirer les aliments du
réfrigérateur qu’au dernier moment.

Ne pas laisser trop de longtemps les
produits réfrigérés hors du réfrigérateur.
Mettre a 1’avant du réfrigérateur les
produits dont les dates limites de
consommation sont les lus proches.

Lisez bien sur I’emballage la température &
laquelle le produit doit étre conservé.
Respectez les températures maximales
indiquées sur les étiquetage des denrées
préemballées. Le fabricant de la denrée fixe
la date limite de consommation en tenant
compte de cette températures.

Laver une a deux fois par mois son
réfrigérateur a 1’eau savonneuse. Le rincer a
I’eau javellisée.

Ne iamais reconaeler une denrée

AR ol 4y ol of

4 ) b g i

b axinadl 3yl ol 5 @l el 585 o g @
S sajme Galill A e A0l o el daia Ciliuge
g o5t Gy slen 5 Lulie e (e de gian Blene
Balall (e Ada S 8 B2 5a A8yl Jasasll B ) s An o
Ay Al

2ol cnd gl 5 LY alsall s of g e
LY Sl g (Aad) o i el i)

phie Qi) Axy pu 300 Jsall JB5 058 o) e
830 lglla o L3N Tyl Wb o)y A8y hay
Blana gl

Gn s yrall Calill Ay o A1) o gl Jadad f cany e

e Les équipements et matériels frigorifiques
utilisés dans les établissements de
conservation des denrées alimentaires
altérables  réfrigérées ou congelées
doivent étre fabriqués en matériaux
appropriés et aménagés de sorte a répartir
uniformément la température ambiante en
tout point de la denrées alimentaire.

Les matieres premiéres ou produits finis
doivent étre entreposés sous froid (négatif
ou positif selon le cas) dans les lieux de
production.

Le transport des denrées alimentaires
altérables doit étre organisé de facon a
respecter les conditions requises selon
que cel les-ci soient réfrigérées ou
congelées .

Les denrées alimentaires altérables
présentées a la vente au détail doivent étre
conservées dans les des comptoirs
réfriaérés.
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Le respect de la chaine du froid en
restauration collective.

Le respect de la chaine du froid doit étre la
préoccupation principale des personnels
qui travaillent en cuisine ou qui participent
au transport des denrées.

Ainsi, la rupture permanente de la chaine
du froid, autrement dit la mise a
température ambiante, ne peut s’effectuer
que lors de la préparation des aliments,
soit juste avant leur cuisson, ou juste avant
d’étre servis.
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La rupture de la chaine du froid
Elle est la conséquence de 1’élévation des
températures prescrites. Toute hausse de

températures provoque et accélere la
croissance microbienne :
un produit sain peut devenir un produit a
risque, ’aspect et le gout peuvent se dégrader.
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En cas de rupture de la chaine du

froid quels sont les risques

La majorités des intoxications alimentaires est
bénigne. Néanmoins, 1’¢élévation de la
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La chaine du froid

Qu’est-ce que c’est

C’est maintenir les aliments réfrigérés,
pasteurisés, congelés ou surgelés a une
température basse qui leur permet de
conserver leurs qualité nutritionnelles et
organoleptiques et de les garder sains, du
lieu de production a la cuisine.
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Les intervenants dans la chaine du
froid.

La chaine du froid concerne I’ensembles des
intervenants dans les différentes filiéres
alimentaires et offre de sérieuses garanties
aux niveaux de la fabrication, du stockage,
du transport et de la distribution des
produits.

Le dernier acteur est le consommateur. |l
doit étre vigilant pour poursuivre et
maintenir « iusau’a I’assiette » les efforts




