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CONMTROLE DES DENREES ALIMENTAIRES

1. APPROVISIONNEMENT EN DENRES ALIM EMTAIRES :

Toute viande fraiche est 3 exclure {viande — poulst -
poissons), En cas de nécessité ne pas Conserver les viandes plus
de 24 hewres,

_Utilisaton de produits en conserves (boites de conserves
de viande - poissons - légumes... lait stérilisé, formages en
boites, et ...}

“Toutefois les produits non périssables peuvent dtre
utilisés (farine, sucre, Tiz ...

Pas d'utlisation des semi-conserves (yaourt, [fomage
frais, créme, beurre . ..).

_Diswribution des sacs en plastique pour les ordures
minagares,



2. STOCKAGE DES DENREES :
-Denrées non périssables .
. Soustraire les denrées & la pollution des rongeurs et Insecies.
. Eviter leur exposition & I'hummidite.
-Dienrées périssables :

. Les viandes, poissons et poulets qui sont consommes
dans les 2 heures doivent étre stockés dans un endroit aéré
loin de toute source de chaleur (soleil, few).

. En cas de présence de mouche, bicn profeger Ces denries
par des hssus non étanches,

3. HYGIENE CORPORELLE :

- Bien se laver les mains avant et aprés chaque repas el
avant de préparer les repas,

- Ga laver les mains au cours de la préparation des repas d
chague fois que des produits crus sont manipulés.

4-PREPARATION DES REPAS :
- Bien cuire les aliments el ne pas consommer des produibs
Semi-CIiEs.

- Ne préparer gue ce qui peul &re consomme e jour
TMETTE.

- Me pas préparer des Tepas on exces.

- Pas de restes de plals cuisings ou des procduits de
CONSCTVES,

- Epoutter des sauces ot les mettre dans des sachets en
nlastigue, des récipients en plastique et bien les fermer ou los
enifouir lont simplement & 3hem du sol.



_ Eviter tout contact enire les aliments curits et les aliments

ErUS.
L omsomimet
clisson,
- Los boites de cons

un ustensile propre.
snfection des crudités (legumes et {nuts) :

les aliments immediatement  apres leur

BTVES OUVETES copomt ITaAnsvastes Jans

- Lavape et dé

“Le lavape se fait & Leau courante ou provenant des
prLaits contrdlés,
fait en immergeant les crudibés
4 cuillérées & soupe d'cau de
aver un bemps de contact de

*|a désinfection sC
dans une eau additionnée de
javel a 127 par din litres d’eau
30 minuies.

~Puis bien égoutter les crudiles avant ntilisabior.
vLa consommation ot I"ytilisation doit se faire 1188
rapidement apres cos gpéralions.
Lavage ot désinfection des ustonsiles s (frois bassins 5i
possible) :
*Origrine de ['ean - eau €
puits comitrdlis.
*Digraissage Iean.

*Ringage.

auranke en provenant de

ay de g-ﬂw:] 31272

[esinfection aved eal additionnée d'e
un temps de

raison de 6 cuillérées a SOUPE dans dix litres avec

contacl de 30 minukes.
Laisser sécher les uslensles sans les £SSUYET.
. Les parder dans enidroit propre.

_Pas de consnmmalion de légumes ou Ao fruits crus sans

los opérations de lavage ¢t e désinfecton.



MM:
- Lavage de la boue éventuelle & grande eatt.
- Puis lavapge & I'eau et an détergent.
 puis désinfection des sols : un litre d'eau de javel 312°

par seau d'sau et laisser le contact pendant cing minttes
enfin éponger superficiellement.-



