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eurometropole

Direction de la réglementation urbaine e\“
Service hygiéne et santé environnementale

Les principales erreurs qui peuvent étre a l’origine
d’une toxi-infection alimentaire :

® Température de conservation des produits incorrecte.

@ Cuisson insuffisante.

® Conservation a chaud incorrecte.

@ Refroidissement insuffisant ou trop lent des préparations alimentaires.

® Délai entre le moment de la préparation et la consommation trop long.




® Réchauffage des produits insuffisant.

@ Contamination croisée lors de mauvaises manipulations (exemple : les
contacts entre des denrées crues et des denrées cuites ou prétes a étre
consommeées par 'intermédiaire des ustensiles ou des équipements).

Dates Limite de Consommation (DLC) et d’Utilisation Optimale (DLUO).

® Défaut d’hygiéne du personnel.

@ Nettoyage et désinfection des ustensiles et des équipements insuffisants (plan
de travail, planches a découper, trancheuses, broyeurs, couteaux, ...).

Contact : Ville de Strasbourg - Service Hygiéne et Santé Environnementale

Tél. 03.68.98.50.50 - hygieneetsante@strasbourg.eu



