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ƽLes textes

ÅArr°t® du 9 mai 1995 r®glementant lõhygi¯ne des 

aliments remis directement au consommateur

ïArt. 5 Obligation pour les locaux dõentreposage dõaliments 

surgelés et congelés de plus de 10 m3 enregistrer à intervalle 

régulier la température, sinon un thermomètre seul suffit. 

ïArt. 10 les produits utilisés doivent être conservés à des 

températures limitant leur altération et plus particulièrement 

le développement de micro -organismes pathogènes ou 

formation de toxinesé pouvant entra´ner un risque pour la 

santé. 

Quelques arrêtés



ƽLes textes

ÅArrêté du 21 décembre 2009 fixant les conditions 

techniques et hygiéniques applicables au transport des 

aliments

ïArt 3. Les températures des produits... doivent être 

conformes ¨ (celles port®es ¨) lõannexe Ié sans pr®judice des 

températures définies par le règlement n °853/2004 du 29 

avril 2004. 

ïArt 3 Toutefois, les produits utilisés peuvent être conservés à 

une temp®rature diff®rente de celles mentionn®es ¨ lõannexe 

n°1 (¨ quelques r®serves pr¯s)é

Quelques arrêtés



ƽPourquoi?

Lõobjectif

ÅLa qualité marchande qui influe sur:

ïLõattrait ou,

ïLa répugnance du consommateur.

ÅPourquoi?

ïCharge en micro-organisme naturellement élevée (hors 

traitements antimicrobiens),

ïProlifération influe sur:

ïlôaspect (couleur, limon),

ïla texture,

ïla flaveur (odeur et saveur).

ÅToutefois, pour certains produits, la prolifération 

bact®rienne est recherch®eé.



ƽPourquoi?

Lõobjectif

ÅLa qualit® hygi®nique dõun aliment: son innocuit®

une qualit® seuil o½ la pr®sence dôun micro-organisme dans le 

produit risque dôavoir une incidence d®favorable et parfois tr¯s 

grave sur la santé du consommateur. 

ÅLõ®volution du mode de vie avec:

ïRestauration collective,

ïPlats préparés,

ïQuantit®s d®livr®esé

Entraine un risque pour un nombre ®lev® dõindividus 

dõo½ la r®glementation encadrant les produits 

alimentaires 



ƽLe suivi de la chaine du froid

Les segments de la chaine



ƽLe suivi de la chaine du froid
Les températures de distribution

ÅTempératures maîtrisées 

Ået non maîtrisées

ÅTempératures extérieures 

Ået températures ambiantes

+55 C

+50 C? -50 C?

+18 C 

+ 3 C

+6 C

http://fr.simflight.com/users/reviews/test_SWmarseille/fsscr346.jpg
http://membres.lycos.fr/autoshorsserie/complements_mai_2003/Ambul_Estafette.jpg


ƽLe suivi de la chaine du froid

ÅEffets 

Å Effet du dépassement de 

la température 

ÅCauses

Å Somme des ruptures de 

charges aux interfaces

Å Interfaces logistiques, 

Å ouvertures des portes des 

enceintes 

Å D®givrages, r®glages é

Cibler la cause

Température 

à coeur

Température 

de surface

Seuil 

Entrepôt    ïtransport     ï chambre froide



ƽLe suivi de la chaine du froid

ÅUtilisation de paquets -M (ISO 

23953) dits paquets tests carnés 

avec:

ïUne masse dõoxyéthyméthylcellulose de 

500 grammes et,

ïUn point de congélation à -1°C, 

simulant les caractéristiques de la 

viande maigre,

ïDeux enregistreurs de température:

1. En surface du paquet test,

2. ë cïur du paquet test.

Le matériel
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Les enregistreurs


