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Précaution et prévention :

Faites attention a la date de péremption et aux conditions de conservation et
d’utilisation des denrées alimentaires préemballées.

Evitez impérativement d’acquérir des denrées alimentaires vendues sur la
voie publique et exposées au soleil.

N’achetez pas les denrées alimentaires anonymes et qui ne contiennent pas
un étiquetage.

Faites attention a la rupture de la chaine de froid en achetant des denrées
alimentaires réfrigérées ou congelées.
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II - Nettoyage :

Lavez-vous toujours les mains et lavez les ustensiles ainsi que les surfaces de
travail avec du savon et de I’eau chaude avant de manipuler les aliments, de
maniere répétée pendant et a la fin de la préparation.

Désinfectez les comptoirs, les planches a découper et les ustensiles avec une
solution diluée d’eau de javel et d’eau.

Les fruits et les légumes frais doivent étre lavés a I’eau courante fraiche
avant la consommation ou la cuisson.
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III - Séparation :

¢ Gardez certains aliments, comme les viandes et les produits carnés, a I’écart

des autres aliments pendant la conservation et la préparation.

e Utilisez des planches a découper différentes pour les viandes crues et les

légumes.
¢ Gardez toujours les aliments couverts.
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IV - Cuisson :

e Préparez les aliments rapidement, faites les cuire a la température requise et

servez-les immédiatement.

e Ne laissez pas trainer des aliments a des températures favorables au
développement des bactéries. La plage de températures critiques se situe
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entre 4 °C et 60 °C.
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V - Réfrigération :

e Réfrigérez ou congelez les produits frais, les aliments préparés et les restes

de table dans un délai de (02) deux heures.

e Assurez-vous que la température du réfrigérateur est réglée a 4 °C au moins

et celle du congélateur a -18 °C.



A cilaandl) (e aad) B Adlady Aasd) a0 gil) 03a aabladi O (S
Blanll A ol) iy paaall g/ 9 8 laill & ggad) iy pmaall (ha A (Al ila glaa (S
Nl e Cplgiall dlaa clnan g
CES QUELQUES REGLES SIMPLES PEUVENT CONTRIBUER GRANDEMENT

A REDUIRE LE RISQUE D’INTOXICATIONS ALIMENTAIRES.

Pour toute information complémentaire, rapprochez vous des Directions Régionales du
Commerce et/ou des Directions de Wilayas du Commerce et des Associations de Protection
des Consommateurs.

www.mincommerce.gov.dz



