PANNE DE CHAMBRE FROIDE – OUTIL D’AIDE A LA DECISION

	
	Réserve froide sans système d'enregistrement
	Réserve froide avec système d'enregistrement

	Froid 

négatif
	· t°  toujours négative - pas de décongélation  : le produit peut être redescendu en t°, à consommer rapidement (semaine)

· 0 °C ≤  t° ≤ 4 °C - produits décongelés : maintien de cette t° et consommation dans les 4 jours au maximum. Pas de recongélation

· t° > 4 °C : destruction des produits sauf si analyses microbiologiques satisfaisantes et consommation dans les 4 jours au maximum. Pas de recongélation

· t° > 10 °C : destruction obligatoire
	· - 15 °C pendant 8 h ou – 10 °C pendant 3 h : produits conservés, le produit peut être redescendu en t°

· t° >  à ces seuils avec un produit non décongelé : le produit peut être redescendu en t°, à consommer rapidement (semaine)

· si 0 °C ≤  t° ≤ 4 °C - produits décongelés : maintien de cette t° et consommation dans les 4 jours au maximum. Pas de recongélation

· si 4 °C ≤  t° < 6 °C  pendant mois de 4 h : par prudence, détruire les produits sauf si analyses microbiologiques satisfaisantes et consommation dans les 4 jours au maximum. Pas de recongélation

	Froid 

positif
	· t°  ≤ 6 °C - produits conservés : consommation dans les 2 jours

· 6 °C ≤  t° < 10 °C : par prudence, détruire les produits sauf si analyses microbiologiques satisfaisantes et consommation dans les 4 jours au maximum

· t° > 10 °C : destruction obligatoire
	· t°  ≤ 6 °C pendant 3 h ou  ≤ 10 °C pendant 1 h : produits conservés normalement en les utilisant de préférence rapidement

· si t° > 6 °C et < 10°C pendant plus de 1 h: la  destruction est la meilleure solution sauf si analyses microbiologiques satisfaisantes et consommation dans les 4 jours au maximum

· t° > 10 °C: destruction obligatoire


Conservation des aliments après interruption de l’alimentation électrique
L’efficacité de la chaîne de froid dépend de la température de réfrigération mais également du maintien de celle-ci tant au niveau des aliments réfrigérés que des aliments congelés.

I -Aliments congelés :

Les aliments congelés peuvent être conservés dans un congélateur sans électricité pendant environ 24H, en évitant d’ouvrir la porte.

Tout aliment présentant une odeur anormale ou une couleur inhabituelle doit être jeté.

Tout aliment décongelé doit être jeté et en aucun être recongelé.

II -Aliments réfrigérés :

Les aliments se conservent 4 à 6 heures dans un réfrigérateur si la porte reste fermée.

Jetez tout aliment resté à une température supérieure à 4° pendant plus de 2 heures.

En cas de symptômes digestifs suspects consultez votre médecin.

