on repond
a vos guestions







La température idéale
de conservation
des aliments se situe

entre 0E+4°C

Elle permet de:

« ralentir considérablement la
croissance de micro-organismes
comme la bactérie Listeria
monocytogenes

 stopper la croissance de la majorité
des germes pathogénes comme
Salmonella enterica.




Clcllc e
S fréquence ™
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hettoyer
son frigo ?
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évite la prolifération
de micro-organismes.

Un nettoyage complet ®
du frigo est aussi
indispensable pour o
nettoyer toutes les
surfaces.

Il doit étre fait autant
que nécessaire et au
moins une fois par an.




Doit-on [FEGOUNHE
les aliments
prepares ?

Protéger les aliments, dans des
boites hermétiques ou avec du film
alimentaire par exemple,

limite les contaminations

croisées et évite

le développement /"'—____
de micro- , | e
organismes. -

Attention

N'oubliez pas de retirer
les suremballages en carton avant de

ranger vos aliments au frigo



A quel momen
mettre

au frigo ?

Des qu'ils ne sont plus chauds !

Il est recommandé de ne pas dépasser
2h d'attente avant réfrigération.
Au-dela de 2 heures a température
ambiante, des bactéries peuvent se
développer dans les plats préparés.
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