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FICHE 04 / 14

Froid et hygiène alimentaire
Le temps écoulé seul ne garantit pas qu’un aliment est encore sûr.

Pendant une panne

Noter l’heure de début. Limiter les ouvertures du réfrigérateur et du congélateur.

Contrôler les températures si un thermomètre est disponible, et les exigences des
emballages.

Utiliser la réserve stable plutôt que faire des allers-retours dans les appareils.

Une odeur normale n’est pas une preuve

Des microbes dangereux peuvent être présents sans changement visible ni goût inhabituel.
Ne goûtez pas un aliment pour tester sa sécurité.

La tenue au froid dépend de l’appareil, de son remplissage, de la pièce et des ouvertures.
En cas de rupture de conservation ou de doute sur une denrée périssable, ne la consommez
pas. Ne recongelez pas directement un aliment décongelé.

Avant de manger

Garder mains, couverts et surface de préparation propres.

Respecter les consignes locales sur l’eau utilisée pour l’alimentation.

Séparer aliments, déchets et produits d’entretien.

Panne commencée le / à :

Observation des températures / décision :
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https://agriculture.gouv.fr/securite-sanitaire-des-aliments-tout-sur-la-chaine-du-froid
https://agriculture.gouv.fr/sites/default/files/gbph-conso-26082014_1_0.pdf
https://www.enedis.fr/reagir-coupure-de-courant
https://filepico.com/newsletter/
https://filepico.com

