> Conserver correctement?

Température optimale: entre 0 et 4°C.

A cette température la croissance des bactéries est forte-
ment ralentie.

Placer un thermometre dans votre frigo permet de vérifier si
la température est adéquate.

Contrdler réguliérement la température de votre réfrigéra-
teur.

> Charger le réfrigérateur?

Ne pas surcharger le réfrigérateur, sinon la ventilation se
fait moins bien (le froid est alors moins bien réparti) et les
aliments ne seront pas conservés de maniére optimale.

> Laver son frigo?

Vider le réfrigérateur une fois par mois .

Eliminer les aliments présentant une odeur, une texture ou
une couleur inhabituelle.

Laver ensuite votre frigo avec de I’eau chaude savonneuse.
Terminer en le ringant avec un mélange d’eau et de vinaigre.

> Vérifier les dates de péremption?

Lire les étiquettes afin de vérifier les durées et les condi-
tions de conservation.

Entamer un produit modifie sa date de péremp-
‘ tion, son délai de conservation devient alors plus

court.
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Frigo bien range,
aliments en sécurité!

Quelques températures a ne pas oublier:

Produits les plus 4-6°C
sensibles:

fromages tranchés, charcuteries
entamées, plats préparés.. .,
Produits en cours de
refroidissement

6-10°C

Ne stockez dans
la porte que les
produits moins
sensibles aux
variations de tem-
pératures
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Produits a risques : 0-4°C
plats en décongélation,
charcuteries et fromages,

viandes crues, poissons

crus,...

Plats chauds
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Zone a éviter:

Développement

Produits les plus 0-4°C
contaminants :

produits encartonnés,
fruits/légumes, yaourts,. ..

des micro-

organismes
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Contrlez réguligrementla | 1l 0°C
température de votre frigo !
Température optimale: 0-4°C
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Tout doit étre
protégé (ferme ou

ﬁﬁ .

Congélateur

filmé) et n°oubliez -18°C
pas les dates de

péremption!

Rangement recommandé pour éviter les contaminations...



