duw froid

Qu'est-ce que la chaine du froid ?

Pour limiter le développement de microorganismes dans les
matieres perissables et donc assurer leur conservation, 1l est
important de maintenir en permanence des températures basses:

- Pour des produits réfrigérés, c'est souvent entre O et 6°C.

- Pour des produits surgelés, entre -18 et -20°C.

Le développement des microorganismes en fonclion
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Le respect de la chaine du froid est indispensable du
producteur au consommateur. Lentreprise alimentaire doit

sen assurer des réception des matieres premieres jusqu’au

produit fini. Le consommateur doit aussi y veilller apres mEgysE
l'achat de ses denrées jusqu’au domicile. :
Si la chaine du froid n'est pas respectée, le consommateur ™=
risque une intoxication alimentaire ou la perte de son
produit !
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