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VoS AVEZ UN ROLE |
A JOUER EN CE QUI ATRAIT A
LA SALUBRITE DES ALIMENTS!

rais? Congelés? Ou de longue conservation? Les ali-

ments sont entreposés dans les supermarches de
maniére 4 maintenir leur qualité et a conserver leur salubrite.
Une fois que le consommateur retire un preduit alimentaire
du rayon, il est responsable de faire en sorte gue celui-ci soit
transporté et entreposé de maniére adéguate chez lui. Si tel
n‘est pas le cas, les bactéries que contient l'aliment risquent
de se multiplier et de causer une intoxication alimentaire lors
de la consommaticm,

n veillant a la salubrité des aliments que vous achetez

et préparez, vous contribuez & réduire les risques d'in-
toxication alimentaire, car les bactéries proliférent sur les ali-
ments qui sont manipulés sans précaution et certaines de ces
bactéries peuvent causer des maladies.

AU SUPERMARCHE

s Choisissez les aliments en conserve ou secs en premier.
Mettez les produits réfrigérés ou congelés ou perissables
en dernier dans votre panier, car les microbes commen-
cent & se multiplier & |a surface des aliments dés que celle-
ci se rechauffe.

s Soyez vigilant: Examinez ‘aliment et son emballage au
sein du magasin. N'achetez pas de boites de conserve gon-
flées ou endommagées, car leur contenu peut &tre expose
aux microbes,




= Emballez la viands et |a volaille dans des sacs en plastigue
© pour Emp{-:!tfhﬁf la contamination croiséo parune fuite de
jus sur d'autres aliments. ;

= Verifiez que les oeufs ne sont ni fissurés ni sales,

PENDANT LE TRANSPORT A DOMICILE

=  Lorsque vous avez terminé vos achats ali-
mentaires, rendez vous directement
chez vous. 51 ce n'est pas: possible,
placez ‘les aliments périssables dans
une glaciére jusqu'a i

iez chez vous et rangez-les en premier.

Les aliments périssables, gqui peuvent

causer des intoxications alimentaires,

ne Tt étre conserves dans la szone

de danger» pendant plus de deux

heures, La vzone de dangears se situe entre

4°C et BO°C. Les bactéries se multiplient rapide-
ment et peuvent atteindre des concentrations dan-
gereuses dans cette zone de temperature,

ENTREPOSAGE DES ALIMENTS A SEC

Entreposez les aliments tels que les pates, le riz, les fécu-
lents, les conserves et les produits trés acides dans un
endroit propre et sec ou la température n'est ni trop
chaude ni trop froide.
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* MNe consommez pas les aliments contenus dans des con-

serves ou des pots qui sont endommagés. Vérifiez si 'em-
ballage est intact, s'il n'y a pas de moisissures, de décolo-
ration, d'odeurs ni de textures inhabituelles.

. ENTREPOSAGE DES ALIMENTS REFRIGERES

" Respectez les delais de conservation.

vitez la prolifération: Méme si les aliments sont
réfrigérés pour en prolonger la fraicheur et empécher

la multiplication des bactéries, ils ne peuvent &tre gardés
indéfiniment dans le ré&frigérateur. Suivez les conseils ci-
| dessous pour maintenir la salubrité des aliments refrigeres:

Assurez-vous gue votre réfrigérateur est équipé d’un ther-
mométre. Contrdlez frequemment |a temperature.

Maintenez |a température a + 4°C.

Rangez et nettoyez régulierement l'intérieur de votre
réfrigérateur. Les microbes sont invisibles.

Otez les ceufs de leur emballage et stockez les a un
endroit séparé des autres aliments.

Entreposez les légumes terreux dans les bacs prévus a cet
effet dans le bas du réfrigérateur.

Certains aliments, comme les viandes juteuses, doivent
&tre conserves a lI'écart des autres aliments afin d'éviter
toute contamination de ceux-ci.




les produits: dé viande
et de volaille dans leur embal- !
irial. La réduction des
manipulations réduit les tisgiies.
de _n::g!:rn_tan'lir'.-::_ltir:_lr_: Erpisee.

ENTREPOSAGE DES
ALIMENTS CONGELES

décongéla-
tion au micra-ondes est adissi
acceptable. 5i vous décongelez
des aliments au micro les, cuisez-les immediatement.
Far contre; la; décor ation ‘& ‘température ambiante
présente des fi 5. car les:bactéries commencent 3 e
multiphier & 1a surface dés gue celle-cj se réchauffe,

Les afiments congelés au début de leur durée de conser
vation aurent meilleur godt gue ceux tongel

de pette:

Les alirments gul ont subi des brilures par le froid peuvent
: 1855805 Tisque, mais e golteront peut
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RENSEIGNEMENTS SUR LA DUREE
DE CONSERVATION DES PRODUITS
ALIMENTAIRES

* La date de durabilité minimale d'une denrée alimentaire
est la date jusqu'a laguelle cette denrée alimentaire con-
serve ses propriétés spécifiques dans les conditions de con-
servation appropriées, La date de durabilité minimale est
annoncée par la mention:

- «a consommer de préférence avant les
{«mindestens haltbar bisx ) lorsgue la date comporte
I"indication du jour;
wa consommer de préférence avant fine
(emindestens haltbar bis Endes) dans les autres cas.

= Dans le cas de denrées alimentaires micro-
biclogiguement trés périssables et qui, de ce fait,
sont susceptibles, aprés une courte période, de
préesenter un danger immeédiat pour la santé
humaine, la date de durahilité minimale est
remplacée par la date limite de consomma-
tion. La date doit étre précédée des ter-
mes:
- en langue frangaise: «a consommer
jusqu'aus
-en langue allemande: sverbrauchen biss,

* Las renseignements sur la durée de conservation ne sont
pas une garantie de la salubrité du produit.

+ Examinez attentivement les aliments avant de les utiliser,
en ¢as d'une apparence ou d'une odeur douteuse, jetez-
les!




LA PROPRETE PRIME

Lavez-yous |es mains soigneusementi et netto
ustensiles et les surfaces de cuisson. Avant de
manipuler des aliments, lavez- '
vous les mains avec du savon
antiseptigue 2t de l'eau chaude.
Repeter ce gesie souvent pendant
la préparation:des aliments.

souvent |es

ayiter dae

ropager les bactéries.

toujours une  planche a
iper distin pour fa viande, la
2 2t les poissons.
yrez |es aliments en tout femps,
Vel éviterez ainsi la contaming I par
fes mouches ou - autres insectes ou
encore par les éclaboussiures pendant |a
pr

Pour: finir. netioyez

plans de travaii et les ustens

iner les bacteries de surf:




ADRESSES. UTILES

Pour en savolr davantage sur les intoxications alimentaires et
les méthodes de man ation sans risque des aliments, con-
tactez les services suivants:

Séecurite Alimentaire

Celiule de Concertation Agriculture — Sante

Dir

Division de 'lnspe
Sanitaire :
rue de Prague 9 d'Anvars
3 Luxembourg L-1130 Luxembourg

Tel: 4 2530
Fax: 4075 45

Laboratoire Mational Laborataire de Madecine
de Sante Vatérinaire

Controle des Denrées

Alimentaires

1A, rue Auguste Lumiére 54, rue Gaston Diderich
L-1950 Luxembourg

Tel: 491191394
Fax: 49 42 58




