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	Maîtrise des températures



A - Définitions
La norme NF V01-002 « Hygiène des aliments – glossaire français/anglais » définit la notion de denrée périssable : « aliment que son absence de stabilité peut rendre préjudiciable à la santé ou impropre à la consommation humaine.

L'absence de stabilité peut être liée à :

-
l’évolution de la flore microbienne ;

-
l’évolution des caractéristiques physico-chimiques ;

-
l’évolution des caractéristiques organoleptiques.

Elle dépend des conditions de conservation (emballage/suremballage/conditionnement, température, durée), différentes selon les catégories d'aliment. »

Ainsi tout aliment peut s’avérer périssable à plus ou moins long terme.

L'arrêté du 21 décembre 2009 distingue les denrées périssables des denrées très périssables, le distinguo portant sur la rapidité à laquelle la denrée peut devenir dangereuse au sens de l’article 14 du règlement (CE) n° 178/2002 (c'est-à-dire soit impropre à la consommation humaine, soit préjudiciable à la santé), lorsque la température de conservation n’est pas maîtrisée. Ces définitions s’appliquent aux denrées conservées sous température dirigée.

Conformément à l'avis de l'Afssa n°2006-SA-0098, le mot « rapidement » peut être défini par le fait que la denrée alimentaire périssable devienne dangereuse en quelques heures ou quelques jours, selon le danger, l'aliment et la température d'entreposage. Du fait de l’allongement de la durée de vie de nombreux produits, il doit être considéré qu’une denrée périssable puisse devenir dangereuse également au bout de quelques semaines (exemple : découpe de fromages).

Par ailleurs, le code de la consommation (article R112-22) indique que les denrées microbiologiquement très périssables sont « susceptibles, après une courte période, de présenter un danger immédiat pour le consommateur », et établit pour ces denrées, lorsqu’elles sont préemballées, l’obligation d’apposer une date limite de consommation.

Hormis les températures fixées pour certaines catégories de produits (voir annexe I de l’arrêté), les denrées alimentaires périssables et très périssables doivent être conservées respectivement à +8°C et +4°C aux stades de la remise directe et de la restauration collective (pour les denrées fabriquées, découpées, transformées ou conditionnées dans ces établissements). Les opérateurs sont responsables du choix de la catégorie de denrées (très périssables ou périssables).

A titre indicatif, ces catégories recouvrent les denrées suivantes (liste non exhaustive) :
1) Denrées très périssables (conservation à +4°C) :
-
denrées animales cuites ou précuites, prêtes à l'emploi, non stables à température ambiante,
-
préparations froides non stables à base de denrées animales, notamment les viandes froides, les pâtes farcies, les sandwiches, les salades composées et les fonds de sauce,
-
produits transformés à base de viande non stables,
-
abats, volailles, lapins, découpes de viandes,
-
produits de la pêche fumés ou saumurés non stables,

-
préparations non stables à base de crème ou d'œuf, notamment pâtisseries à la crème, crèmes pâtissières, entremets, mayonnaise, mousse au chocolat,
-
lait cru, crème chantilly non stable, produits frais au lait cru, notamment fromages frais, fromages blancs, faisselles,
-
fromages découpés ou râpés.
2) Denrées périssables (conservation à +8°C) :
-
desserts lactés, produits laitiers frais (autres que les laits pasteurisés), notamment yaourts et laits fermentés gélifiés, emprésurés, fromages frais, fromages blancs,
-
beurres et matières grasses,
-
desserts non stables à base de substituts de lait,
-
produits à base de viande stables tranchés.

Cette liste étant indicative, les températures préconisées ne peuvent être imposées aux opérateurs. Toutefois, des températures de conservation supérieures à +4°C fixées par les opérateurs, pour des produits considérés comme très périssables, ou des températures supérieures à +8°C, voire température ambiante, pour des produits considérés comme périssables, devront être justifiées (utilisation d'un guide de bonnes pratiques d'hygiène validé ou justification via l'analyse de dangers).
B - Températures
L'annexe I de l'arrêté du 21 décembre 2009 concerne les conditions de conservation des aliments aux différents stades de la distribution, de l'entreposage et du transport. Le tableau présenté dans cette annexe répertorie notamment les températures fixées par le règlement (CE) n° 853/2004 : elles sont signalées par des astérisques pour éviter toute redondance.

Les températures de conservation dans les établissements de remise directe ou de restauration collective fixées par l’arrêté visent les denrées fabriquées, découpées, transformées ou conditionnées dans ces établissements.

Dans le cas des denrées préemballées à ces stades, la température de conservation est fixée sous la responsabilité du conditionneur, conformément au code de la consommation (article R.112-22).

Dans le tableau « Température maximale des denrées congelées » de l’annexe I de l’arrêté du 21 décembre 2009, l'intitulé « autres denrées alimentaires congelées » recouvre notamment les viandes de boucherie, de volailles, de lagomorphes, de gibier congelées et les produits laitiers congelés.

Après avoir rappelé que « la chaîne du froid ne doit pas être interrompue », le règlement (CE) n° 852/2004 (annexe II, chapitre IX, point 5) admet de soustraire les denrées réfrigérées ou congelées aux températures réglementaires pour des périodes de courte durée à des fins pratiques de manutention lors de l'élaboration, du transport, de l'entreposage, de l'exposition et du service, à condition que les professionnels justifient que cela n'entraîne pas de risque pour la santé du consommateur.

L’article 3 de l’arrêté du 21 décembre 2009 précise dans quelles conditions il est admis de déroger à ces températures. Les tolérances se conformeront à un guide de bonnes pratiques d’hygiène et d’application des principes HACCP du secteur, ou sur une analyse des dangers validée.

Ainsi, par exemple, le GBPH produits laitiers fermiers fixe des températures spécifiques pour la mise en vente des produits laitiers.

Cette possibilité s’applique également aux plats cuisinés ou repas livrés chauds ou remis au consommateur, dans les mêmes conditions. Dans cette catégorie sont compris les produits types poulets rôtis, pizzas, etc. vendus chauds, qu’ils soient remis à la demande du consommateur, ou placés en rayon libre-service.

Par ailleurs, l’annexe I de l’arrêté du 21 décembre 2009 fixe pour les produits congelés une plage de tolérance de +3°C, dans les circonstances qu’il précise.
Cas particulier des préparations culinaires en restauration collective :
Pour les établissements de restauration collective, le point 2 de l’annexe IV de l'arrêté précise que les préparations culinaires destinées à être consommées froides doivent être retirées de leur enceinte réfrigérée de stockage au plus près de la consommation, dans un délai maximum de deux heures, sous réserve que le produit soit maintenu à une température inférieure ou égale à +10°C, sauf si une analyse des dangers validée a montré qu’un autre couple temps/température offre le même niveau de sécurité pour les consommateurs. Il apparaît opportun d'étendre cette disposition au transport. Ainsi, le délai de deux heures prend en compte le transport et la présentation au consommateur final. La preuve du respect du couple temps/température doit être apportée par le professionnel par le biais d'enregistrements appropriés.

	PRODUITS
	TEMPÉRATURE CIBLE

	PRODUITS FRAIS

	Viande hachée crue
	0 à +2°C

	Produits de la pêche
	0 à +2°C

	Viande de boucherie sous vide
	0 à +4°C

	Viande de boucherie fraîche
	0 à +4°C

	Volaille
	0 à +4°C

	Légumes 4ème gamme
	0 à +4°C

	Nems
	0 à +4°C

	Préparations de viandes cuites
	0 à +4°C

	Viandes cuites
	0 à +3°C

	Produits laitiers
	0 à +8°C

	Ovoproduits
	0 à +4°C

	Pâtes fraîches
	0 à +4°C

	Saucisses chipolatas crues
	0 à +2°C

	Charcuteries crues
	0 à +2°C

	Charcuteries cuites
	0 à +3°C

	Charcuteries sèches-salaisons
	0 à +4°C

	Légumes frais et œufs en coquille
	+8°C se fier à l’état visuel et à la traçabilité sur Canadienne

	Pâtisseries fraîches
	0 à +3°C

	Semi-conserves
	0 à +4°C

	PRODUITS SURGELÉS

	Glaces
	- 18°C        (stockage à –20°C)

	Produits de la pêche
	- 18°C        (stockage à –18°C)

	Viandes, légumes, plats cuisinés, produits pâtissiers
	- 18°C        (stockage à –18°C)

	SALLES

	Salle préparation froide
	12°C max

	Déconditionnement
	12°C max

	Distribution
	10°C max


Toutefois, et pour autant que la sécurité des produits soit assurée, il est admis une tolérance de +3°en surface lorsque cela s’avère nécessaire et pour de brèves périodes par exemple en chargement et en déchargement.
Rappel : Les températures doivent être prises avec un appareil de mesure étalonné.
Les instruments de mesure utilisés pour maîtriser les points critiques (CCP), ainsi que certaines mentions légales figurant sur les produits comme le poids, le volume, doivent être étalonnés et si possible être intégrés à un système national reconnu de normalisation. Quand il n'existe pas de norme nationale à appliquer, le principe et la procédure sur lesquels s'effectue l'étalonnage doivent être décrits.

L’étalonnage de la sonde doit être réalisé par une entreprise agréée dans l’étalonnage de sonde. Il est également possible de procéder à l’achat de sonde étalonnée tous les ans ou tous les 2 ans selon la fiche technique de l’appareil utilisé. La facture de la sonde ou de son étalonnage doit donc être jointe au Plan de Maîtrise Sanitaire.
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