


anger, c'est ingérer, Tout au long de sa vis, des
tonnes de produits divers f2ls que des viandes, des
poissors, des produits |oifiers, des légumes, des
fruits... C'ast boire des milliers de lires d'ecqu ef de diverses
boissors. Dons netrs esprit, manger est obligatcimmert
synoryme de bonne sané. la question est de savair si se
nourrr ce n'est pas auss’ «mourr un peusy ¢
Manger, c'est aussi domner & nos dlimerts o possibi-
lte d'ete comtomings par des bactéies pothogeres, des
vins, des prolozoaiies ou de nombreuses aufres molé-
cules foxdgues que nofre ervironnement génére, que nous,
humains, générons de la foute infertionnelle & o negli-
gence (jusque dans nos propres cuisines), nous sommes
fous resporsables de o qualite et de o stounte des

aliments que nous mangeons.




Qu'est-ce que la chaine du froid ?
C’est maintenir les aliments réfrigérés, pasteurisés, conge-
lés ou surgelés & une température basse qui leur permet de
conserver leurs qualités nufritionnelles et organoleptiques
et de les garder sains, du lieu de production & la cuisine.
le froid limite, ralentit, voire stoppe la prolifération des
micro-organismes qui peuvent étre & l'origine d'intoxica-
tions alimentaires.

La chaiine du froid représente les différentes étapes (condi-
tionnement, fransport, stockage] qui visent & maintenir les

aliments en dessous d'une certaine température.

Les acteurs de la chaine du froid

la choTne dU froio| concerne |’ensemb|e o|es infervenants

dans les différentes filieres alimentaires et offre de sérieuses
garanties au niveau de la fabrication, du stockage, du

~ transport ef de la distribution des produits.



le consommateur est le dernier acteur. Il doit étre vigilant
pour poursuivre et maintenir «jusqu’el 'assiettes les efforts

fournis en amont par les professionnels.

La rupture de la chaine du froid

Elle est la conséquence de I'évolution des températures
prescrites. Toute hausse de fempérature provoque et accélere
la croissance microbienne. Un produit sain peut devenir un

produit & risque, |'aspect et le got peuvent se dégrader.

Les catégories d'aliments les plus sensibles

Sans qu'il ne soit possible de procéder & une classification
exhausfive des denrées alimentaires dont la consommation
dans les conditions climatiques, notamment pendant la
saison esfivale, présenterait un risque en I'absence du
respect parficulidrement strict des mesures relatives au

respect de la chaine du froid, on peut foutefois citer :




¢ les aliments frés périssables tels que les viandes, les
préparations & base de viande, les produits camnés,
certains produits laitiers tels que les laits pasteurisés,
les fromages frais. . .;

¢ la patisserie ;

¢ les aliments tels que le beurre, les matigres grasses,
les produits laitiers frais cutres que les précédents et qui

nécessitent une conservation & une température fixée

par la réglementation.

Les personnes les plus sensibles
Certaines populations de consommateurs sont particuliére-
ment exposées aux risques micobiclogiques pofentiellement

induits par les condifions dimatiques extrémes. |l s'agit des :

¢ personnes gées dont la consfiution physique souvent
fragile, les pathologies sousjacentes et les conditions de
vie parfois précaires ou en collectivité peuvent faveriser la

survenue de toxi-infections alimentaires ;



* personnes immunodéprimées et les femmes enceintes
pour lesquelles des recommandations déj&r existantes concer
nont I'exclusion de certains aliments & risque doivent se
doubler d'une particuligre attention dans les modalités de
conservation des aliments autorisés ;

* jeunes enfants. On veillera & éviter, pour les bébés, la
préparation anticipée des biberns, ef pour les jeunes enfants
lar réutilisation d’aliments condifionnés déje entfamés dés lors

que les conditions de conservation ne sont pas sires.

Les risques liés & la rupture de la chaine du froid
Une élévation de la température des aliments peut entrcfiner :
* la prolifération de certains germes (staphylocoques

aureus, salmonelle, listéria monocytogenes) et rendre alors

le produit dangereux ;
* le risque de listériose (due & la présence de listéria
monocytogenes) est une maladie rare mais grave,

~_en particulier pour les personnes offaiblies ;
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* 'accélération de la croissance microbienne et la réduc
tion de la durée de vie du produit ;

* 'apparition de problémes gastriques, de maladies li¢es
& la digestion et & l'estomac.

la chaine du froid doit donc étre respectée de A & Z ofin
de limiter les risques d'intoxications qui peuvent entrcfiner

la mort.

Les intoxications alimentaires
les infoxications alimentaires sont des infections digestives
causées par des aliments confaminés par des bactéries.
Dans la plupart des cas, les intoxications alimentaires sont
bénignes ef de courte durée. Des conséquences plus graves
powvant aller jusqu'au décés peuvent toutefois survenir,
surtout chez les enfants, les femmes enceintes, les personnes
agées et celles dont le systeme immunitaire est affaibli.

Il est nomal de trouver des bactéries dans I alimentation.
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En revanche, cela devient anormal lorsqu’elles se
multiplient et finissent par infecter la nourriture.

Mauvaise hygiéne et mauvaise conservation des
aliments en sont les principales causes. Les infoxications
alimentaires peuvent foucher tous les aliments : viandes,
poissons, fruits de mer, produifs laitiers, ceufs, fruits

et légumes. ..

Conseils pour les éviter

* Se laver les mains au savon avant de cuisiner ;
* respecter la chaine du froid ;

* ne pas congeler un aliment qui a déjar été
décongelé ;

* bien faire cuire la viande hachée ;

* respecter les dates de conservation ;

* ne pas laisser les animaux domestiques s'approcher

de la nourriture.



Les températures de conservation & respecter

les fempératures des denrées alimentaires périssables sont
fixées par la réglementation, notamment les dispositions de
I'arrété inferministériel du 21 novembre 1999 relatif aux
températures et procédés de conservation par réfrigéra-
tion, congélation ou surgélation des denrées alimentaires.
Il convient, dans tous les cas, de respecter la température

indiquée sur I'étiquette.






Denrées alimentaires réfrigérées

Températures

maximales

1 Produits de la mer frais, notamment 19 °C
les poissons, crustacés ef mollusques

2 | Abals +3 °C
Viandes découpées de boucherie ot

3 | viandes condilionnées en unilé de venle +3 °C
au consommateur

4 | Plats cuisinés & 'avance +3.°C

5 Plats froids préparés le jour méme, 13 °C
sandwichs et fond de sauce

6 Pétisserie frol.che, creme patissiere, 13 °C
enhemels frais

7 | Volailles, lapins, gibiers +4 °C

3 Produits de charcuterie non stables, no- +4 °C
tamment le cachir, le paté ef le merguez

9 | Ovoproduils +4 °C

10 | CEuls en coquilles réfrigérés +6 °C

11| Lait cr, lait pasteurisé +6 °C




i o i Températures
Denrées alimentaires réfrigérées moinedles
Produits laitiers frais non stérilisés,
12 | nolamment le yaourt, le lait fermenté +6 °C
et la creme dessert
13| Beurre +6 °C
14| Creme fraiche ef fromage frais +6 °C
15 Fromage & pate molle, fromage a pate 46 °C

persillée

Entre +10 °C

16 | Autres fromages

et+15°C
17 | Viandes en carcasses et en quartiers +7 °C
18 | Lait desfiné & I'indushie +8 °C
Toute semi-conserve, excepté celle 8
. & base de produits de la péche 107
20 Prod.u.ﬁs/ de charcuterie sfob|es.(pro‘duﬁs 1500
stabilisés par fumage ou fumaison)
9 Semi-conserves de produils de la péche, L15°C

notamment I'anchois




4 oo : " . | Températures

Denrées alimentaires congelées ou surgelées | * Lo 1o

1 | Abals —12 °C

2 | Volailles, lapins -12°C d i

3 | Ovoproduils -12°C 7
Beurres, graisses dlimentaires,

4 |y compris la créme deslinée 14 °C "
& la beurrerie d

. -

5 | Produits de la péche -18°C

6 | Viandes -18°C

7 | Plais cuisinés -18°C q
Toutes denrées préparées o

8 Lo . -18 °C
avec des produils d'origine animale

9 | Cuisses de grenouilles, escargots -18°C ' ‘
Glaces el crémes glacées 20 °C
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Pour vous aider,
voici quelques conseils pratiques

I- Au moment de I'achat

lorsque vous faites vos achats au supermarché ou encore

dans les pefits commerces, il faut prendre de petites

habitudes telles que :

a lecture sur les emballages de la...

§ « date limite de consommation dite DIC que l'on voit

souvent représentée par « A consommer avant le. .. ».

Une fois la date dépassée, la consommation du produit est

mauvaise pour la santé ; !
* température & laquelle les denrées réfrigérées,

congelées ou surgelées doivent étre conservées. ‘

* température de conservation des produits frais.




2. Faire ses achats dans l'ordre, du plus stable au plus fragile :
* produits du rayon ambiant : épicerie, boissons, fruits
et légumes frais en vrac ;

* produits réfrigérés : produits laitiers, ceufs, crémerie,
produits carnés ;

* produits sensibles : viande, poisson ;

* surgelés en demier ;

* utiliser des sacs isothermiques pour maintenir

vos aliments au frais.

Vérifier les dates de péremption « & consommer avant le... »

* ne pas consommer le produit au-dels :

* les produits laitiers frais : DIC particuliere & chacun;

¢ les viandes hachées fraiches sont & consommer le jour
.
de l'achat ;
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* les poissons, signes de frcicheur : sans taches ef sans lésions,
brillants ef légérement humides, chair ferme, branchies rouges
ou roses, brillantes et humides, odeur agréable de la mer ;

o les ceufs : jefer les ceufs cassés ou f8lés, ne pas laver les
ceufs & I'avance, mais juste au moment de la consommation ;
* éviter les fruits ou légumes abimés ou présentant des
lésions :

— les consommer rapidement pour un bon apport en vitamines ;

— les mettre au réfrigérateur dans un compartiment séparé.

I1- Pendant le transport
1. transporter rapidement les aliments crus,
& température basse;

2. les surgelés et congelés se transportent

dans un sac isotherme;

3. éviter les longs parcours ou les détours.
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ITI- A la maison
1. lisez bien sur 'emballage la température & laquelle

le produit doit &tre conservé ;

2. les produits surgelés se mettent dans le congélateur

des I'arrivée ;

3. ensuite, les produits périssables se rangent

dans le réfrigérateur dans la zone adaptée ;

4. dter les suremballages des aliments (cartons autour des
yoourts, par exemple) permet d'éviter la contamination
des aliments et du réfrigérateur par les micro-organismes
véhiculés par ces carfons et plastiques. Par ailleurs, cela

permet de favoriser la circulation de I'air froid ;

5. séparez les fruits et les légumes des autres aliments ;

6. les produits d’épicerie ne nécessitant pas d'étre réfrigérés
doivent toutefois étre conservés dans les meilleures condi-
tions indiguées sur I'emballage : une faible humidité, une

température modérée et & |'abri de la lumiére ;
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7. quel que soit le produit, respectez toujours la régle

du premier entré, premier utilisé ;

8. placer les produits dont la date limite de consommation
est proche bien en vue dans le réfrigérateur de fagon

& les consommer rapidement ;

9. ne sorfir les produits frais et froids (les glaces ou autres
sorbets) qu'au dernier moment ;

10. plucer les restes de vos repas emballés proprement

et séparément au réfrigérateur et ne jamais les conserver
plus de 24 heures ;

11. emballer séparément les aliments crus ef les aliments cuits
avec du papier aluminium ou un film dlimentaire ;

12. conserver les eufs au froid ;

13. nettoyer les [égumes (y compris herbes aromatiques)

avant de les ranger dans le bas de votre réfrigérateur ;
14. éviter de laisser les aliments réfrigérés en dehors

du réfrigérateur ;
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15. éviter les changements brusques de températures pour un
aliment ;

16. le maintien de la chaine dv froid concerne également
foutes les occasions ob vous aurez & transporter des
aliments : ainsi, pour le pique-nique, n‘oubliez pas la
g|ociére :

17. ne jamais recongeler un produit décongelé, c’est une régle
de base & ne surtout pas oublier |

* en cas de congélation « maison », noter la date et la
nature du contenu sur le sachet (une congélation arfisancle
se conserve un maximum de & mois) ;

* les surgelés offrent I'avantage d'une durée de conservar-
tion relativement longue. Des problemes relafifs & I'hygigne
peuvent foutefois survenir au moment de la décongélation,

infentionnelle ou non.




18. Vérifier réguliérement la température
o du réfrigérateur (max. 4 °C) et du congélateur {fempéra-
ture max. -18 °C) & I'aide d'un thermométre. Cela permet
de conserver les qualités nutritionnelles des climents et de
ralentir considérablement la croissonce de micro-organismes
et de stopper la croissance de la majorité des germes pa-
thogenes ;

* sassurer de la bonne fermeture de la porte de 'oppareil ;

o il faut également éviter les ouvertures trop fréquentes

et trop prolongées des réfrigérateurs.

19. Un frigo se nettoie et se désinfecte régulidrement

(au moins deux fois par mois)

Nettoyer fréquemment I'intérieur (2 fois/mois pour le réfrigé-
rateur). lors du dégiviage, laver les parois avec du jus de

citron mélangé & de I'eau pour éliminer odeurs et bactéries.

%

L)




lessivez les parois extérieures avec un produit d’entretien
doux et un chiffon ou une éponge humide. Une fois par
an, dépoussiérez (en aspirant) la grille & I'arriere de votre
appareil pour favoriser I'évacuation de la chaleur.

Lors de l'installation de votre réfrigérateur, lavezle avec de
I'ecu vinaigrée ou une mesure de cristaux de soude dans
1/2 litre d’eav.

20. Dégeler les appareils contenant du givre

(au moins une fois par an). Dés que le givre afteint une
couche de 3 mm, dégivrez votre appareil. Au-dela de

6 mm, la couche de givie, devenue frop épaisse, entraf-

nera une surconsommation de 30% d'énergie.

Pour accélérer le dégiviage, vous pouvez déposer un

récipient d'eau chaude & 'intérieur de I'appareil. I existe

par dilleurs des modéles dotés dune fonction dégivrage

express.



21. Entretien des réfrigérateurs et des congélateurs
Le réfrigérateur est un maillon important de la chaine du froid.
La réglementation prévoit que le réfrigérateur domestique soit
équipé d'un indicateur de mesure dans la zone la plus froide
(0° C & 47 C). A défaut, le consommateur doit équiper le
réfrigérateur d'un thermométre qui permet de repérer la zone
froide. Contrélez régulierement le bon foncfionnement des
appareils, en mesurant les fempératures internes et en
réglant, si besoin est, la température au moyen du thermostar.
22. Le respect des régles générales d’hygiéne

la cuisine se présente comme I'endroit de la maison le
plus sensible aux microbes. Les régles & suivre sont donc :
* lavezvous les mains avant de foucher les aliments et

entre chaque manipulation de produits différents ;



* &viter de manipuler des produits «sales»
(par exemple : épluchage de légumes) & coté de produits
«propresy (exemple : viande crue) ;

* &vifer autant que possible les planches & découper et
spofu|es/ en bois ;

* |a table, les plans de travail, les ustensiles et appareils de
cuisine, aprés chaque emploi, doivent éfre nettoyés soigneu-
sement avec de 'eau chaude et un produit défergent puis
rincer et essuyer ;

* se laver les mains avant de préparer le repas ou de
mettre la table et entre chaque manipulation des différents
produits ;

* éviter d'utiliser le méme couteau pour des produits différents ;
* éviter de toucher votre animal domestique lorsque vous

manipulez des aliments.




Torchons :
* véritables nids & microbes ;

* les fenir secs ;

* lavezles trés fréquemment & 60 °C minimum ;
* avoir des torchons distincts pour les différentes fonctions ;

* utiliser aussi souvent que possible le papier absorbant.

Eponges :
* source de prolifération des microbes du fait de leur humi-
dité quasi permanente ;

o désinfecter les éponges réguligrement au moyen d’eau

de Javel.




23. La cuisson, votre meilleure alliée contre les bactéries

* Cuire un aliment est une excellente facon de limiter les
proliférations microbiennes, mais cela n'élimine pas fous
les microorganismes. Pour étre efficace, la cuisson doit se
faire & une température suffisamment élevée (minimum de
70 °C) et pendant un temps suffisamment long ;

* aprés cuisson, ne pas laisser les aliments & température

ambiante plus de deux heures.



24. La consommation et la conservation
* les aliments conditionnés, les conserves et les produits
surgelés doivent étre munis d'un délai de consomma-
tion. Souvent, la durée de conservation du produit une
fois ouvert est également mentionnée. Jamais plus de
2 heures hors du réfrigérateur.

Une fois cuisinés, les aliments doivent étre consommés,
réfrigérés ou congelés dans les deux heures qui suivent leur
préparation. En été, ce délai se réduit & une heure seule-
ment | Dépassé ce délai, les bactéries se multiplient ef les
aliments deviennent alors impropres & la consommation. |l

faut les jefer.



* les conserver au réfrigérateur jusqu’au moment de les
préparer (ne pas inferrompre la chaine du froid). Utiliser
immédiatement les aliments vulnérables ;

* séparez les produits bruts des produits transformés : utili-
ser des boites hermétiques, du film alimentaire. Transvasez
dans des boites hermétiques les conserves entamées ;

* manger les plats cuisinés le plus vite possible ;

* décongelez correctement, meftezles dans un récipient
pour éviter qu'ils coulent. La sfratégie la plus sire consiste &
prévoir d'avance une décongélation lente au réfrigérateur.
Vous pouvez également décongeler rapidement les restes
au four & micro-ondes. Ces deux méthodes permettent de
conserver aux aliments leurs qualités gustatives en toute

sécurité. Mais proscrivez définitivement la décongélation

& 'air libre ou sous I'eau chaude, foutes deux sources d'un

développement bactérien important.



25. Gérez rapidement les restes
Une fois cuit, 'aliment doit étre : consommé immédiatement
ou conservé au chaud (+63° C) ou refroidi immédiatement
(+3° C max), conservé au froid puis réchauffé au moment
de le consommer.

» Consommezles le plus rapidement possible. Ne pas
conserver plus de 48 heures : les blancs d'ceufs, la mayon-
naise, les viandes cuites, les bouillons ou les jus de viande
qui sont d’excellents milieux de culture pour les bactéries.
Jetez les restes qui ont été conservés frop longtemps ;

*ne placez au réfrigérateur que des aliments «roids»
pour éviter la condensation. Placezles ensuite dans des
récipients propres qui n‘ont pas servi & la cuisson ou au
service et recouwviezles d'un film plastique avant de les
ranger dans le réfrigérateur. les restes ne doivent jamais

&fre conservés & fempérature ambiante ;




* Servez les restes foujours bien chauds. Réchauffez soigneu-

sement les restes et plats cuisinés avant consommation.
Amenez les sauces, les soupes ef les jus & ébullifion.
Chautfez les autres aliments & 75 °C au minimum.

Remuez pour bien répartir la chaleur ;

* ne gardez jomais de restes pour bébé. les aliments
pour bébé doivent toujours étre jetés & la fin du repas. |l
faut en faire autant pour ceux destinés aux personnes dont
le systéme immunitaire est offaibli telles que les femmes
enceintes ef les personnes agées ;

* ne réchauffez jamais plus d'une fois un aliment ou un
plat cuising. De méme, ne mélangez pas des restes & un
plat frais. .. au risque d’aboutir & des restes de restes & fort

potentiel microbien ;

® conge|ez |es restes gue vous ne pouvez pds manger

immédiatement. Commencez par réfrigérer les restes pour



préserver leur structure. Placez-les ensuite dans des récipients
propres et adaptés & la congélation sur lesquels vous
inscrirez la date. Consommezles dans les deux mois qui
suivent la congélation.

26. Jetez les restes qui ont une odeur ou un aspect suspect

* Ne goltez jamais des restes qui vous semblent douteux.
Jetezles ;

* jetez immédiatement les denrées avariées. Il ne suffit
pas d'éter les parties avariées ; les foxines produites par
le métabolisme (ex. mycotoxine) envahissent tout 'aliment ;
* les denrées périssables (ex. : viande crue, produits laitiers,
plats cuisinés) doivent étre conservées dans des récipients
fermés. Séparez les aliments crus des aliments cuits lors du
stockage et de la préparation.

Neftoyez systématiquement le plan de travail et les ustensiles.

Lavez-vous & chaque fois les mains.
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