LA CONSERVATION
CORRECTE DES ALIMENTS
DANS LE REFRIGERATEUR

Vous avez trop cuisiné et vous n‘avez pas tout mangé? Pas de
probléme, cela vaut la peine de conserver les restes. Mais attention,
car certaines régles doivent étre strictement respectées. Les
aliments sont aussi variés que leurs besoins de conservation.

REFRIGERATION

Lors de la conservation dans le réfrigérateur, tu dois tenir compte des
différentes zones de température afin de créer les conditions
optimales pour la conservation des aliments. De plus, les aliments
placés au réfrigérateur doivent étre emballés de maniére a éviter qu'ils
ne se dessechent et quils ne transmettent des odeurs et des germes.

Zones de température dans le réfrigérateur:
e Porte (10-15°C): produits a réfrigérer Iégérement tels que
confiture, beurre, moutarde, mayonnaise, ceufs, boissons.

e Compartiment supérieur (8°C): aliments sensibles au froid, p.ex.
conserves

e Compartiments moyens (4-5°C): produits laitiers, desserts,
produits portant la mention «aprés ouverture, conserver au frais»

e  Compartiment inférieur (2°C): poisson, viande fraiche, restes de
repas

e Compartiment a Iégumes (10°C): salades, légumes, fruits, baies
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Pourquoi est-il important de bien refroidir les aliments?

La réfrigération de nombreux denrées alimentaires est un terrain idéal
pour les micro-organismes tels que les bactéries et les moisissures, qui
se multiplient trés rapidement a température ambiante. G'est pourquoi
une réfrigération appropriée est si importante.

Quels sont les récipients adaptés a la réfrigération?

Les boites a provisions refermables en verre ou en plastique sont
idéales pour les restes et les soupes. Comme alternative, les restes
peuvent également étre conservés dans des récipients en porcelaine
ou en acier inoxydable, toujours recouverts d‘un film alimentaire ou
d‘un tissu en cire d‘abeille.
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S . RESTES DE NOURRITURE

En quoi I'hygiéne est-elle un probleme particulier pour les
aliments cuits et les restes de repas?

Immédiatement apres la cuisson, les aliments cuits sont relative-
ment pauvres en germes. Cependant, les germes peuvent étre a

la fois réintroduits par les ustensiles de cuisine, les couverts, les
louches ou un mauvais entreposage. Si les aliments sont laissés

gatent rapidement.

a préparés soi-méme?

Les aliments cuits doivent étre conservés au réfrigérateur a une

température inférieure a 5°C. |l est préférable de placer les restes

dans la partie inférieure du réfrigérateur, au-dessus du bac a
| |égumes.

A quoi faut-il faire attention lors du refroidissement?

Les restes ne doivent pas rester trop longtemps a température
ambiante, ils doivent étre refroidis rapidement. Par exemple, en
placant les boites a provisions dans un bain d‘eau froide.

TIPS:

Les plats chauds peuvent-ils étre placés immédiatement au
réfrigérateur?

Non, ils doivent impérativement &tre refroidis au préalable, car les
aliments chauds réchauffent le réfrigérateur, ce qui consomme
beaucoup d‘énergie.

Quelle est la durée de conservation des restes au réfrigérateur?

| viande, au poisson et aux légumes si les restes sont bien fermés,

conservés dans des récipients propres et a une température de 5°C.

Vérifiez toujours soigneusement les restes et réchauffez-les a 70°C
au moins. Pour une plus longue conservation, il est conseillé de
congeler les plats cuisinés.
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A quelle température faut-il conserver les restes de repas que I'on

Pour les restes cuits qui ont été préparés de maniére hygiénique, on
peut se baser sur la régle des deux jours. Cette régle s‘applique a la

placés en dernier dans le caddie.
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