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La chaîne du froid doit être respectée durant le stockage et
le transport des aliments réfrigérés, congelés ou surgelés,
ainsi qu'à la vente et bien au-delà de l'achat. Pour garder
sains les aliments, pour assurer leurs qualité et durabilité, à
vous de jouer aussi. Ne soyez pas le maillon faible !

Les professionnels : Respectent-ils
les températures prescrites ?

Chez le vendeur, ouvrez l'œil : du givre, de la buée ou des traces de
décongélation sont des signes de problèmes thermiques. 

Pour connaître la température à laquelle un produit doit être conservé,
regardez la mention sur l'emballage. La réglementation de la durabilité
des produits alimentaires préemballés prescrit les températures suivantes : 

+8° � Fromages à pâte molle et à pâte persillée

+6° � Produits de charcuterie cuits, laits pasteurisés,
crème pasteurisée, laits fermentés pasteurisés et
leben, fromages frais pasteurisés, desserts frais lactés

+3° � Viandes et produits à base de viandes réfrigérés,
plats cuisinés réfrigérés, pâtes alimentaires fraîches
aux œufs, jus de fruits frais

+2° � Poissons frais, mollusques et crustacés

-18°� Tous produits congelés ou surgelés, glaces alimen-
taires et crème glacées pasteurisées 

Lors de l'achat et du transport :
Prenez-vous toutes les précautions ?

Emportez les produits frais réfrigérés, pasteurisés, surgelés ou congelés
de préférence dans un sac isotherme. À défaut, ne prenez ces produits
qu'au dernier moment, juste avant de passer en caisse.

Limitez au maximum le temps de transport entre le moment de l'achat et
l'arrivée au domicile.

Dans votre réfrigérateur : Est-ce que
chaque produit est bien à sa place ?

Rangez immédiatement congelés et surgelés au congélateur. En fonction
du type de votre appareil, voilà un rangement idéal de vos achats au
réfrigérateur … 

� Partie la plus froide : viande, charcuteries cuites et à cuire, produits de
volaille, poisson, produits traiteurs frais, crèmes, produits en cours de
décongélation, fromages frais et au lait cru, jus de fruits frais.

� Partie intermédiaire : yaourts, desserts lactés et fromages. 

� Bac à légumes : fruits et légumes lavés.

� Dans la porte : œufs, beurre, lait, bouteilles d'eau.

Pour les consommer à temps, placez bien en vue les produits dont la date
limite de validité approche. Pour maintenir une hygiène irréprochable,
lavez votre réfrigérateur tous les 15 jours à l'eau savonneuse et rincez-le
à l'eau javellisée ou avec de l'eau vinaigrée.

Les éléments fournis dans cette fiche sont donnés à titre d’information. Ils ne sont pas
forcément exhaustifs et ne sauraient se substituer à la réglementation applicable.

Besoin d’information, d'un conseil ou d’une aide
à la résolution d’un litige ? N’hésitez pas à vous

rapprocher de notre association :
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