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NOTE AUX LECTEURS

fin de permettre une meilleure maitrise de la chaine du froid des denrées alimen-
taires réfrigérées, des membres qualifiés de la plupart des organisations profession-
nelles représentatives ont entrepris de rédiger ce guide technique.
Leur principal objectif a été de sélectionner, préciser et recommander des pratiques qui
assurent en permanence et en toute confiance le respect des températures depuis la fabrica-
tion jusqu’d la mise en vente. Prenant en compte les particularités et contraintes de chaque
métier, ils se sont assurés que les opérations entre les différents intervenants pouvaient se
dérouler en toute clarté. Des garanties supplémentaires sont ainsi apportées lors des contré-
les officiels et aux consommateurs.
Les préconisations qui en découlent fixent le seuil minimum que tout professionnel averti se
doit de respecter. Elles ne sont toutefois pas aussi rigoureuses et contraignantes que les
procédures d’assurance qualité que tout fabricant ou prestataire peut décider de mettre en
ceuvre.
Pour améliorer la sécurité des diverses prestations, il a paru utile d'y adjoindre quelques
conseils généraux sur le choix ou 'entretien des moyens.
Les administrations concernées [la Direction générale de I'alimentation (DGAI) et la Direc-
tion générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCRF)] ont fourni leur soutien et leur expertise tout au long de ces travaux.
Que fous les participants qui ont apporté leur compétence et leur savoir-faire en soient
remerciés.
Tout utilisateur de ce guide est invité & faire part de son expérience et de ses suggestions
pour en enrichir lo prochaine édition. U'Association francaise du froid qui a animé et coor-
donné ces travaux recevra leurs suggestions.

Le Président du Groupe de Travail Le Président de la Commission
"Guide des produits réfrigérés" "Maitrise de la chaine du froid"

Maurice SERRAND Roland ROSSET
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PREFACE

Le r6le du froid pour la protection de la qualité des denrées alimentaires périssables
n'est plus & démontrer. Il n'est, pour s'en convaincre, que de constater |'élargissement
des linéaires réfrigérés, tant dans les grandes surfaces que dans les commerces de
proximité, et la variété des produits mis & la disposition du client sous température
dirigée.

Mais le froid ne se limite pas aux seuls maillons de la distribution et de la vente. I
conceme fous les stades de la vie des produits, et de sa bonne application par fous
les intervenants, dépendent & la fois lo qualité ef la sécurité des aliments pour le
consommateur.

la réglementation qui résulle des textes en vigueur édicte les principes a respecter
pour une bonne mailrise de la confinuité de la chaine du froid. Encore fautil disposer
des connaissances aptes & satisfaire ces exigences pour qu’un produit sain soit soumis
correctement au froid dés sa récolte, sa péche ou sa fabrication et jusqu'a lo fable du
consommateur.

le guide technique sur la maitrise de la chaine du froid des produits laifiers réfrigérés
que publient I'AFF et le Cemagref appartient a cette catégorie d'oufils & caractére
optionnel dont les pouvoirs publics encouragent la conception et la mise en applica-
fion. Ce guide fechnique est le fruit d'une coopération efficace active entre les orga-
nismes professionnels et les pouvoirs publics sous I'égide de I'Association francaise
du froid, ce qui confirme une fois de plus sa mission de fédérateur pour une concerta-
tion toujours plus active entre tous les responsables de la production et de ['uilisation
du froid.

Ce guide a pour obijectif de répondre @ |'attente des nombreux acteurs de |'agro-alimen-
faire et on ne peut que conseiller vivement aux entreprises concerées [industriels, entre-
poseurs, fransporteurs, distributeurs et autres prestataires sur la chaine du froid) de suivre
les recommandations simples et immédiatement ufilisables qu'il contient.

Roland Vioior

Président du Conseil National du Froid
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1.1. INTRODUCTION

le froid est un remarquable outil pour assurer la conservation des denrées climentaires
périssables. Cet intérét hygiénique se double d'un objectif économique, car le froid contri-
bue & accroitre les échanges ef & maintenir la qualité de la production agricole et de la
péche.

Dans les domaines qui touchent @ la sécurité ef au maintien des caractéristiques des denrées
alimentaires, la réglementation prescrit I'utilisation du froid. Ainsi, pour maitriser le dévelop-
pement des microorganismes pathogénes ou des toxines qui pourraient présenter des fis-
ques pour la santé des consommateurs, les denrées périssables doivent &ire maintenues &
des tempéralures fixées par les textes réglementaires, ou @ des températures inférieures, sous
la responsabilité des professionnels concernés.

Au plan communautaire, les températures font de plus en plus |'objet d'une harmonisation
afin de favoriser les échanges. La démarche volontaire consensuelle engagée par les pro-
fessionnels de I'ensemble de la filigre "froid" pour I'élaboration de recommandations prafi-
ques applicables aux denrées réfrigérées est tout & fait conforme aux nouvelles orienfations
nationales et communautaires. Ces recommandations s'inscrivent dans le cadre de I'application
de la directive 93/43/CEE relative a I'hygiéne alimentaire. Elles répondent aux obligations
fixées par l'article 212.1 du code de la consommation (loi n® 93 949 du 26/07/93). Il
précise que le responsable de la premiére mise sur le marché d'un produit est tenu de vérifier
que celui-ci est conforme aux prescriptions en vigueur. A la demande des agents habilités, il est
tenu de justifier les vérifications et les contréles effectués.

Ces recommandations, d'application non obligatoire, précisent les opérations complémen-
laires permetiant aux professionnels de s'assurer de la maifirise ef de la surveillance des
exigences réglementaires. Elles sont de nature & permetire une responsabilité active des
professionnels et & impliquer 'ensemble des acteurs de la filiére.

Ce guide technique o été élaboré en identifiant les risques majeurs de déviation et en
proposant des moyens pour les maitriser ef des actions correctives.

Ce guide technique contribuera & un meilleur respect de la chaine du froid dans un souci
constant d’améliorer la maitrise de la qualité et de la sécurité des denrées alimentaires
livrées au consommateur.

1. 2. LES PRODUITS LAITIERS

Ce sont les denrées alimentaires suivantes destinées & la consommation humaine (art. 1% de
I'arrété du 30/12/93) -

@ Lait cru : le lait produit par la sécrétion de la glande mammaire d'une ou plusieurs vaches
ou brebis ou chévres ou bufflonnes et non chauffé au-dela de 40° C ni soumis & un traite-

ment d'effet équivalent :
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@ Lait de consommation : lait desting & étre livré en |'état au consommateur :
@ Produits & base de lait : les produits laitiers et les produits composés de lait ;

@ Produits laitiers : produits dérivés exclusivement du lait, étant donné que des substances
nécessaires pour leur fabrication peuvent éfre ajoutées pourvu que ces substances ne soient
pas ufilisées en vue de remplacer, en tout ou en partie, I'un quelconque des constituants du
lait ;

@ Produits composés de lait : produits dont aucun élément ne se substitue ou ne tend @ se
substituer & un constituant quelconque du lait et dont le lait ou un produit laitier est une partie
essentielle (au moins 50 %), soit par sa quantité, soit par son effet caractérisant ces produits.

Dans la pratique, la profession distingue :

> le lait de consommation

> les produits laitiers frais

> les beurres

> les fromages

> les laits secs et les laits concentrés

Les produits laitiers frais devant faire I'objet d'une réfrigération comprennent quatre grandes
familles de produits

= les yaourts et laits fermentés frais

> les fromages frais et les fromages blancs

> les desserts lactés frais

> les crémes de consommation fraiches, crues et pasteurisées, ensemencées ou non.

Un produit laitier frais est un produit dont les caractéristiques essentielles peuvent se dégra-
der rapidement, en fonction de la température de conservation.

En raison de son instabilité physique ef/ou bactériclogique et/ou enzymatique, il a une
durée de vie limitée et doit éire maintenu au froid.

Pour avoir droit au qualificatif frais, un produit laitier doit remplir les conditions suivantes :

@ posséder, pendant toute sa durée de vie, les caraciérisiiques essentielles, nolamment orgo-
nolepliques et hygiéniques, qu'il présentait lors de la production ou de la fabrication.

# ne pas avoir été conservé a l'aide d'un traitement ou de I'addition d'une substance qui

stopperait |'activité des enzymes et de la microflore, exception faite de la réfrigérafion ef, dans

certains cos, de lo posteurisation.
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@ avoir été produit ou fabriqué depuis moins de trente jours.

@ étre conservé au froid positif enfre O et 4° C ou O et 8° C selon les caractéristiques des
produits.

1.3. CHAMP D'APPLICATION

1.3.1. Les intervenants

la chaine du froid doit contribuer & maintenir les qualités physiques, organcleptiques et

hygiéniques des produits laitiers.

Au regard du respect des températures, ces recommandations concernent |'ensemble des

intervenants dont I'activité concourt & établir et maintenir la chaine du froid des denrées

réfrigérées depuis la fin de leur processus d'élaboration jusqu'a 'acte d'achat du produit

par le consommateur (figure 1).

Sont donc intéressés :

® les iransformateurs de la matiére premiére lait,

® les négociants et exportateurs qui commercialisent des denrées,

® |es importateurs de denrées, spécialement ceux qui opérent sur les denrées provenant de
pays tiers & I'Union européenne,

® les fransporteurs ferrestres mais aussi aériens et maritimes,

® les enfreposeurs,

® les conditionneurs,

® les distributeurs, revendeurs (grossistes, demi-grossistes, «cash and carrys), utilisateurs (collec-
fivités...),

® les constructeurs et installateurs de matériel frigorifique,

® toutes les entreprises qui réalisent partiellement ou fotalement les activités ci-dessus.

Ces recommandations concernent également les entreprises concourant & la réalisation des
enceintes isothermes fixes, les carrossiers, les fournisseurs et monteurs d'équipements frigori-
fiques, les fabricants d'appareils de mesure ou d'enregistrement de température, les fournis-
seurs d'emballages, ainsi que les différents prestataires dont |'activité contribue partiellement
ou totalement & la réalisation des activités ci-dessus [iransitaires par exemple), et enfin tous
ceux qui, de maniére indirecte, interviennent lors des prestations logistiques relafives aux
produits laitiers réfrigérés (assureurs, experts, ...

e secteur de |'artisanat et du petit commerce alimentaire est exclu du champ d'application de ce
guide. Il a élaboré de son cété des Guides de bonnes pratiques hygiéniques (GBPH traitant de
la mafirise de la chaine du froid ef répondant mieux aux attentes de ses professionnels.
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1.3.2. Le domaine d'application

Dans le cadre de ce guide, sont concernés le lait pasteurisé et les produits laitiers réfrigérés
(comprenant les produits laitiers frais et certains fromages) qui se définissent comme des
produits ayant affeint & coer la température de conservation définie par la réglementation
[tableau 1). Ne le sont pas, les produits en cours d’opérations de refroidissement ou de
réchauffement nécessitées par les procédés de transformation.

1.3.3. Les objectifs

la maitrise de la chaine du froid correspond au maintien de la température de conservation des
produits laitiers réfrigérés & fous les stades de leur vie, tels que récapitulés sur le fableau 1.
Plusieurs de ces stades peuvent avoir lieu sur un méme site ou sur des sites différents.
Compte tenu du foit que certains procédés prévoient, voire nécessitent, des tempéralures de
conservation différentes, |'identification et les contraintes techniques, de méme que la défi-
nition des moyens de mailrise, sont sous la responsabilité des entreprises impliquées,

la rupture de la chaine du froid se définit comme tout dépassement des tfempératures régle-
mentaires ou des tempéralures fixées contractuellement,

Appuyé sur un fravail préparatoire qui a consisté a examiner les défaillances pouvant étre
rencontrées tout au long de la chaine du froid, puis & en rechercher les causes et les
analyser en vue de tirer des conseils préventifs, ce guide

# formule les recommandations les plus courantes pour une bonne mailrise de la chaine
du froid (fabrication, enfreposage, transport, distribution locale, présentation & la vente,
inferfaces),

# précise comment ef avec quels instruments mesurer, enregistrer et contrdler les températu-
res d'air ou de produits ainsi que ['hygrométrie dont la maitrise doit permetire d'exclure

toute condensation,
# indique les cas de non-conformité de température ef les procédures & engager,
# conseille les utilisateurs sur le choix et I'entretien des équipements,

@ porte une affention particuliére aux transferts entre opérateurs [interfaces).
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Tableau 1 — Températures de conservation des produits laitiers réfrigérés

les températures sont régies par différents arréiés (annexe 1) concernant |'entreposage, le
fransport et la restauration collective & caractére social et fixant les seuils maxima mention-
nés ci-dessous par catégorie de produis.

En ce qui concerne la remise directe au consommateur (arrété du 9 mai 1995), il y a lieu de
faire une disfinction selon que les produits sont préemballés ou non et de se reporter aux

tableaux 2 et 3, p. 44 et 45.

Restauration
Produits Entreposage Transport collective
Ar 03/04/96 Ar20/07/08 4 caractere social
Ar 29/09/97
Produits laitiers frais
> |ait cru livié en |'état & +6°C 5T /
la consommation
> |ait cru destinég +6°C +10°C /
& l'industrie
> |ait pasteurisé — +6°C +6°C
> autres produits laifiers -
frais (non stérilisés) (1)
Température
définie sous la Température Température
> responsabilité définie sous la définie sous la
Autres produits laitiers du fabricant > responsabilité > responsabilité
ou du du fabricant du fabricant
Divers produits & bose conditionneur ou du ou du
de lait fels que crémes conditionneur conditionneur
patissiéres, patisseries
fraiches, entremets,
fromages offinés. a - s

(1) Tels que yaourts, kéfirs, créme et fromage frais, I'expression « fromage frais » s’entendant des fromages
non affinés (dont la maturation n’est pas achevée), préts a étre consommeés peu de temps aprés leur fabrica-
tion et qui ont une durée de conservation limitée.
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2.1 PropUCTION

2.1.1. Collecte du lait

En application de l'arété du 18 mars 1994 modifié relatif a 'hygiéne de la production et
de la collecte du lait [art. 9), dés aprés la traite, le lait est enfreposé jusqu'a la collecte dans
un local réservé & cet usage et disposant d'un équipement de refroidissement approprié, soit
marque NF, soit bénéficiant d'un agrément ministériel attestant sa conformité & la norme
NF U.36.101 en application de l'arété du 1/12/1987.

Si le lait n'est pas collecté dans les deux heures suivant la traite, il est refroidi @ une tempé-
rature égale ou inférieure & 8° C lorsqu'il est collecté chague jour, égale ou inférieure &
6° C lorsque la collecte n'est pas effectuée chaque jour.

Pendant le fransfert vers les établissements de traitement ou de transformation, la température
du lait refroidi ne doit pas excéder 10° C.

2.1.2. Fabrication

Fabricant
Il doit maifiriser le temps et la température lors du processus de fabrication et du conditionnement.

le processus de fabrication se termine aprés conditionnement définitif des denrées qui doit
étre réalisé dans des conditions propres & maintenir leur lempérature au niveau fixé par lo
réglementation ou, le cas échéant, par le fobricant (lempérature des locaux, vitesse de
conditionnement, limitation des attentes avant ef aprés....

Conditionnement et emballage

le conditionnement (arrété du 3 aviil 1996 paru au J.O. du 19 aviil 1996) est I'opération
qui réalise la protection des denrées par I'emploi d'une premiére enveloppe ou d'un premier
contenant & son contact direct ef, par extension, cefte enve[oppe ou ce contenant. le ferme
préemballage (décret n® 84-1147 du 7 décembre 1984| est aussi utilisé pour désigner
celte premiére enveloppe de protection d'une denrée.

l'emballage est la mise des unités conditionnées dans un deuxiéme contenant, et par exten-
sion, ce confenant [arrété du 3 avril 1996 paru au J.O. du 19 aviil 1996).

L'emballage et le suremballage doivent étre choisis pour offrir le maximum de sécurité en
fonction de la chaine logistique.

les emballoges et leur mode de rangement doivent faciliter la circulation de I'air, lors de la
phase de stabilisation thermique exigée par certains produits.

Identification/Tracabilité

la réglementation précise les obligations d'information du consommateur en matiére d'iden-
fification des lots, de date limite de consommation [DLC), de date limite d'utilisation opfimale
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[DLUO) et de température de conservation. Afin de permetire |'identification des lots tout au
long de la chaine, le fabricant, I'importateur, le conditionneur, I'emballeur et le distributeur
doivent faire apparaitre sur la partie visible des emballages le numéro du lot de fabrication,
éventuellement complété de tout autre moyen d'identfification adéquat. Si la denrée porte
une DLC, celle<i vaut numéro de lot de fabrication, & condition qu'elle soit notée au moins
en jour et en mois.

Ces modalités d'identification doivent permetire le retrait ou le rappel des denrées tout au
long de la chaine de commercialisation (fracabilité).

Suivi de la chaine du froid

Chaque intervenant engage sa responsabilité & I'égard de la qualité des denrées et doit
avoir recours & tout dispositif permettant le suivi de la chaine du froid [enregistreurs, thermo-
métres, indicateurs, intégrateurs de température).

lorsqu'il assure leur transport, leur stockage, leur distribution, il doit veiller aux conditions
(température et durée) dans lesquelles ces opérations sont réalisées. Il est recommandé aux
opérateurs d'enregistrer et d'archiver toutes les données des contréles effectués.

Cas particulier des denrées importées

les denrées importées en provenance de pays fiers a I'Union européenne sont soumises &
I'entrée dans I'un des pays de I'Union européenne, & un contréle documentaire, sanitaire et
de fempérature.

l'importateur demeure responsable civil, pénal et moral, et doit prendre en compte la spéci-
ficité des denrées rélrigérées. Il est donc tenu d'adopiter foutes les dispositions nécessaires
pour garantir que les exigences sanitaires e de températures ont été respectées sans discon-
finuité depuis le lieu de fabrication. L'arrété du 20 juillet 1998 paru auJ.O. du 6 aoit 1998
lorticle 24| impose lo présence de thermométres permetiant d'apprécier, pendant foute la
durée du transport, la fempérature de |'air & laquelle sont soumis les aliments transportés. A ce
effet, notons quelques recommandations non exclusives :

> prendre au préalable toute disposition pour imposer la continité et le maintien des tempé-
ratures d'air et des denrées depuis leur fabrication ef pendant leur stockage et leur fransport sur
le territoire de I'Union européenne, ef la foumniture des preuves correspondantes,

> contréler, déceler les incidents et écarter les denrées litigieuses,

> archiver tous les documents de contréle.

2.2. ENTREPOSAGE

L'entreposage est effectué, soit dans des entrepéts frigorifiques publics qui fravaillent en
prestation de service pour le compte de fiers, soit dans des entrepdis frigorifiques privés qui
peuvent commercialiser les denrées.
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2.2.1. Les chambres froides

Différentes utilisations (entreposage)
@ stockage dans les centres de production,

# stockage en entrepdts frigorifiques (publics ou privés) regroupant des denrées provenant
de cenfres de production,

@ groupage et dégroupage liés au fransport,
@ stockage chez les grossistes et en platesformes de distribufion,

# ou stade final, réception et stockage magasin [distributeurs, collectivités, artisans prépara-
teurs, ...).

Dans cette chaine d'entreposage, I'activité de "préparation des commandes” implique des
structures complémentaires adaptées aux stades successifs (prélévement, filmage, étique-
tage, mise en attente d'expédition) (cf. chapitre 2.6. Inferfaces).

Criteres de conception et d’exploitation

les denrées réfrigérées doivent éfre enfreposées dans des locaux congus el exploités de
fagon & répondre, entre autres, aux caractéristiques générales suivantes :

Conception des locaux

ls doivent :

> Sur le plan de I'hygiéne &tre construits en conformité avec la réglementation notamment
(cf. articles 3 et 22 de I'arrété du 3 avril 1996)

"Les murs et les cloisons présentent des surfaces lisses, faciles & nettoyer, résistantes et
imperméables, au moins jusqu'a la hauteur d'enfreposage, & |'exclusion des parties agen-
cées pour amortir les chocs.
les plafonds sont propres ef faciles & maintenir propres, & défaut, la surface intérieure de
couverture du foit doit remplir ces conditions.

les portes sont en matériaux inaltérables, faciles & nettoyer et, le cas échéant, & désinfecter.

les sols sont en matériaux imperméables et résislants, faciles & netioyer ef, le cas échéant, &
désinfecter. A |'exception des locaux ob régne une température incompatible avec un écoule-
ment normal de l'eau, ils sont disposés de fagon & permetire un écoulement focile des eaux
résiduaires ef des eaux de lavage en vue de leur évacuation rapide et hygiénique. L'emploi du
bois sans revétement est interdit pour la construction d'installations fixes & |'intérieur des cham-
bres froides. Toutefois, son ufilisation est folérée pour la réalisation d'équipements mobiles
destinés a faciliter les opérations de manutention et de stockage des denrées emballées.
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Les élablissements enfreposant des denrées alimentaires animales ou d'origine animale néces-
sitant une conservation par le froid disposent d'installafions frigorifiques d'une puissance
suffisante pour assurer le respect de cetfe exigence.

les températures des denrées réfrigérées, ..., doivent &lre en tous points du produit constam-
ment inférieures ou égales a celles indiquées, par lype de denrées a |'annexe | et, .. strictement
supérieures & la température de congélation propre & chaque denrée.”

> Sur le plan de la technique frigorifique étre construits en conformité avec les régles de
Iart, c'estdrdire :

— éire convenablement isolés,

— disposer d'ouvertures munies de portes ellesmémes isolées et de dispositifs limitant I'enfrée
de I'air mais permettant son renouvellement,

> &ire congus ef exploités en fonction de leur volume et de leur hauteur,

> éire desservis par des espaces (antichambres, quais, couloirs, ...) assurant une profection
visavis des intempéries et garantissant le maintien en température des denrées,

> disposer d'une source de froid d'une puissance suffisante eu égard aux dimensions et
aux entrées et sorties de denrées. Elle doit étre fiable ef fonctionner pour répondre @ foute
demande en froid quelle que soit la saison.

Une atfention particuliére doit &tre opportée aux chambres froides de faible volume carac-
térisées par une puissance frigorifique au m* plus importante, pour répondre & une influence
plus grande des ouvertures de portes sur la température de ['air avec pour conséquence des
dégivrages plus fréquents ef une durée de fonctionnement plus éfendue (pendant la journée,
aux heures de pointe).

La densité moyenne de stockage découle de la nature des denrées et de leur emballage, de
I'organisation et du mode de gestion du stock.

Exploitation des chambres froides
les bonnes pratiques d'entreposage sont les suivantes

> |aisser un espace de quelques dizaines de centimétres entre les denrées et les parois,
entre le haut des piles et le plafond,

> utiliser ou mieux le volume de la chambre tout en ménageant des espaces entre les

charges pour la circulation d'air,
> |aisser un espace enlre le bas des piles et le sol (palettes, caillebofis, ...,
> laisser un espace suffisant au niveau du soufflage et de la reprise d'air des refroidisseurs,

> protéger les denrées entreposées prés des portes des effets des entrées d'air extérieur et
des condensations,

> ne rien déposer dans les voies de circulation des personnes ef des engins pour les laisser
foujours libres.
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La disposition adoptée doit permettre I'accés & toute denrée suivant |'utilisation recherchée
[paleftes dans le cas de stockage, paquets dans le cas de préparation de commande) et
une bonne rotation des produits entreposés tenant compte de leur DLC. Dans le cas de
chambres froides de hauteur supérieure & 7 m, |'utilisation de palettiers facilite la circulation
d'air & l'intérieur du volume occupé par les denrées tout en permettant |'accessibilité aux
palettes.

les mouvements d'entrée ou de sortie doivent étre menés & bien sans qu'il en résulte de
variafions de température nuisibles & la qualité des denrées. Une surveillance accrue des
températures doit éfre exercée en particulier lorsque les denrées introduites représentent une
part importante du stock de la chambre. Les opérations réalisées en dehors de la chambre
froide doivent éfre mailrisées (cf. chapitre 2.6).

Caractéristiques des installations frigorifiques

Production du froid

Elle doit éfre assurée par une installation capable de répondre aux besoins maxima. Celle<i
doit disposer de moyens de secours en cas de panne. l'ensemble doit étre régulierement
contrdlé et convenablement entretenu. La conception et la réalisation des installations frigorifi-
ques font |'objet de réglementations spécifiques (régles de sécurité ef insfallations classées).

Le taux de brassage (rapport du volume d'air brassé par unité de temps/volume tofal de la
chambre ou nombre de fois par heure ov le volume d'oir de la chambre traverse les refroi-
disseurs d'air] et la vitesse d'air ne doivent pas étre réduits pour des raisons de confort
(réduction des courants d'air, des bruits, ...

Le fonctionnement de la chambre

les variations des températures d'air sont essentiellement fonction de la taille et du taux de
remplissage de la chambre. Elles sont d'autant plus importantes que la chambre est petite el
moins remplie.

les apports de chaleur et d’humidité venant de |'extérieur proviennent principalement :
> des enfrées d'air lors des mouvements (ouvertures de portes),

> des écarts éventuels entre la température des denrées infroduites et la température d'air

de la chambre froide.

Ces apports peuvent étre réduits, en ce qui concerne les portes, par :
> une limitation de leur nombre et une disposition judicieuse,

> des dimensions aussi réduiles que possible,

> des temps d'ouverture aussi brefs que possible (portes automatiques ou semi-automati-

ques) donnant sur des locaux ou quais @ ambiance contrdlée,
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> des équipements complémentaires qui tiennent compte des conditions d'exploitation ef
d'hygiéne (lamelles, portes souples, arrét automatique de la ventilation lors de I'ouverture
des portes...],

> une organisation du travail limitant la fréquence et la durée d'ouverture des portes ainsi
que les apports de chaleur interne (personnel, engins de manutention, éclairage, ...

Il convient & cef effet de s'assurer que :

> le taux de brassage est convenable en fonction de la destination et des dimensions des

locaux,

> la portée des refroidisseurs d'air permet & |'air brassé d'étre convenablement réparti et

d'atteindre la paroi opposée (longueur de ventilation des refroidisseurs d'air).

2.2.2. Appareils assurant le contréle de la température d'air des locaux

Matériel de controle

Chagque local d'entreposage sous température dirigée de plus de 10 m* est muni d'un ou
plusieurs enregistreurs automatiques de température pour mesurer fréquernmen?, et & interval-
les réguliers, la température de |'air ambiant [au moins toutes les 30 minutes).

Pour les chambres d'un volume intérieur @ 10 m?, I'enregisirement n'est pas obligatoire
mais un thermomeéire & lecture directe est recommandé [norme E18 — 016).

Emplacement des appareils

Capteur de I'enregistreur et thermometre a lecture directe

lls doivent étre positionnés dans |'endroit le plus chaud de la chambre froide (prés des portes
ou prés du centre de |'entrepdt, ou de préférence a la reprise des refroidisseurs d'air), @
proximité I'un de l'autre, afin de pouvoir comparer leurs valeurs.

Dans le cas ob I'exploitant disposerait le(s) capteur(s| en un (ou des) pointfs) différent(s), il lui
appartient de déterminer expérimentalement sous sa seule responsabilité la correction &
apporter a la fempérature mesurée pour en déduire et justifier la température au point le plus
chaud.

L'utilisation d'un seul capteur par chambre est acceptable si son emplacement est correcte-
ment déterminé.

Dispositif d'enregistrement
le disposifit d'enregistrement est installé & l'intérieur ou & 'extérieur de la chambre froide.
lorsqu'il est situé & l'intérieur de la chambre froide, il fout s'assurer qu'il est congu pour
fonctionner dans cefte ambiance.
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l'apporeil et le capteur doivent étre facilement accessibles pour la lecture, et & I'abri des
chocs et des perturbations environnantes.

Vérification des appareils

l'exploitant s'assure du bon fonctionnement de la chambre froide, décéle toutes anomalies de
fonctionnement ainsi que les défectuosités éventuelles de 'enregistreur (& distance ou non).
A l'aide d'un thermometre de contrdle & lecture directe, dont I'exactitude est au moins égale
a celle de I'enregistreur, on vérifiera les indications de I'enregistreur & intervalles réguliers,
au moins une fois par trimestre.

Ce thermométre de contrdle doit étre vérifié par un personnel compétent au moins une fois
par an, par exemple a 0° C dans la glace fondante [dans ce cas, il faut que la partie utile
du capleur du thermométre soit complétement immergée.

les enregistreurs mobiles doivent étre vérifiés au moins annuellement dans un volume &
lempérature constante [sur une durée permettant, aprés stabilisation, de contidler plusieurs

relevés). |l est conseillé de conserver une trace écrite de ces différentes vérifications (norme
XPE18-151).

Classement des enregistrements

les enregistrements sont datés et classés par ordre chronologique et conservés par les
opérateurs, sur support informatique ou sur papier, pendant au minimum un an, & la dispo-
sition des agents des services vétérinaires.

le responsable de I'entreposage doit étre en mesure de délivrer & différents demandeurs
[donneur d'ordre, expert, services officiels, ...] une copie d'un enregistrement relatif a I'en-
freposage effectué dans une chambre froide, & une période donnée.

2.2.3. Problémes de fonctionnement
Qutre le contréle régulier du bon fonctionnement du dispositif de production du froid et son
enfrefien, la maintenance préveniive (§5.3.3.) est recommandée pour réduire la probabilité

de défaillance des installations. Les interventions effectuées par un personnel qualifié seront
consignées dans un cahier de maintenance.

Alarmes

Toute information sur un dépassement de température d'air peut éfre transmise par :
> un renvoi de tempéralure,

> une alarme sonore ef/ou lumineuse,

> un dispositif de télésurveillance.

Une [des) alarme(s) et/ou un renvoi de la température d'air préviennent I'exploitant, ce
dispositif pouvant étre complété par une télésurveillance.
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Causes de fonctionnement défectueux

> charge thermique trop imporfante,

> refroidisseur d'air pris en glace [dégivrages insuffisants ou défectueu, ...,
> manque de fluide frigorigéne dans ['installation,

> présence d'incondensables,

> ventilation défectueuse,

> délaut ou dérive des automates (thermostat...) ou de la régulation.

Causes de non-fonctionnement

> coupures de courant,

> pannes mécaniques,

> fuites de fluide non décelées a temps,

> défauts de fonctionnement d'organes de régulation ou de sécurité.

Lorsque l'installation tombe en panne, la remoniée en température est d'autant plus rapide

que la chambre est petite.

Attention : si I'arrét a entrainé une importante remontée de température d'air, la remise en
marche de l'installation frigorifique devra s'effectuer sous la conduite d'une personne
compétente (risques de "coups de liquide", de dépression excessive dans la chambre

froide, ...).

Mesures de sauvegarde

Dans tous les cas, il faut intervenir le plus rapidement possible :
> si un groupe de secours existe, le melire en route,

> sinon, évacuer les denrées vers une autre chambre froide ou vers un entrepdt proche
avec une grande célérité ou entreposer pour quelques heures les denrées dans un véhicule
frigorifique approprié,

> si I'évacuation est impossible (aucune chambre n'est disponible ou la chambre en panne
est de grande capacité |, il fout remédier & la panne le plus rapidement possible,

> on peut aussi introduire dans la chambre une source extérieure de froid,

> des contrdles de tempéralure des denrées doivent étre effectués dans les zones les plus
chaudes. Si une non-conformité est constatée, se reporfer au chapitre 4 oU est fraité le
devenir des lots.
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2.3. TRANSPORT

Lo maitrise de la chaine du froid au stade de I'organisation du transport frigorifique consiste @
@ veiller au respect des réglementations sanitaires,

@ garantir lo confinuité des tempéraltures requises.
Le transport peut s'effectuer, par exemple, selon les sept schémas logistiques présentés sur la
figure 2.

Le transport simultané dans le méme véhicule de denrées alimentaires et d'autres produits est
autorisé sous réserve qu'une séparation efficace soit mise en ceuvie si nécessaire pour
prévenir fous risques de confamination. Des denrées alimentaires de nature différente peu-
vent éfre ransportées simullanément, sous réserve qu'aucune de ces denrées ne puisse étre
lo cause de modification ou d'altération des autres denrées. Dans le cas contraire, les
denrées doivent étre isolées. Par ailleurs, lors du fransport, les denrées alimentaires doivent
étre maintenues en fout point aux températures réglementaires.

En outre, comme tout mode de transport, cette prestation doit :
@ satisfaire les exigences des donneurs d'ordre

> respect des délais,
> limilation des avaries ou pertes de marchandises,

> transparence de I'information,
# répondre aux impératifs du fransporteur, en particulier :

> éviter les accidents, supprimer les incidents,

> améliorer la qualité globale de la prestation,
> réduire le temps d'immobilisation des véhicules lors du chargement ou du déchargement,

> obtenir les meilleurs colts en rapport avec cette prestation.

2.3.1. Engins de transport

le fransport des produits réfrigérés ne peut s'effectuer que sous des conditions et dans des engins
répondant aux spécifications définies par la réglementation francaise en vigueur (arété du
20 juillet 1998/).0. du 6 colt 1998 et avis aux transporteurs de denrées périssables/).O. du
19 colt 1998) qui reprend les exigences techniques internationales prescrites dans I'ATP
(cf. p. 91).

Ces engins doivent avoir une oftestation de conformité technique et sanitaire en cours de
validité. lls doivent en outre porter sur les parois frontales extérieures (généralement sur la
face avant ou, si le groupe frigorifique est trés large, sur les parois latérales) les marques
d'identification de la classe de |'engin ef la date limite de validité de |'attestation.
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Différents types

Pour les produits réfrigérés les engins suivants tels que définis dans I'ATP peuvent étfre ufilisés :
® frigorifique de classe A, B, C ou D

e réfrigérant de classe A ou D

® isotherme renforcé ou normal (IR ou IN).

le choix du véhicule approprié s'effectue en prenant nofamment en compte les critéres
suivants :

> transport de lail en vrac ou de produits conditionnés,

> logistique de distribution visée, lots importants ou plusieurs petits lots en messagerie,
nécessitant d'utiliser respectivement des véhicules & un seul compartiment ou & plusieurs

compartiments,

> conditions et colts d'exploitafion,

> autonomie,

> possibilité d'alimentation en énergie,

> performance et niveau sonore du dispositif thermique.

les engins de transport comprennent essentiellement les types suivants :

* véhicules routiers [camions, remorques, semiremorques, fourgonnettes, citernes isother-
mes ou frigorifiques (cf. p. 36]],

® grands conteneurs et caisses mobiles [mer, rail, route],

® wagons,

® petits conteneurs amovibles de faible volume, montés ou non sur roulettes, placés &
I'intérieur d'un engin de fransport non spécialisé (véhicules routiers, avions).

Le bon fonctionnement de I’engin de transporl

Pour assurer un transport satisfaisant, outre le bon éfat mécanique de son véhicule et la
propreté intérieure et extérieure de la caisse isotherme, le fransporteur doit réguliérement :
> vérifier le bon élat de la caisse isotherme [état des fermetures des portes, des cloisons,
des orifices de vidange, qualité des joints...),

> surveiller le groupe frigorifique : carburant, batteries, performances thermiques, niveaux
d'huile, traces de fuites, ...,

> s'assurer du fonctionnement correct du dégiviage : enclenchement, durée, périodicité,

évacuation des eaux de dégivrage vers |'extérieur,

> surveiller tout indicateur de fuite ou de dysfonctionnement,
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> vérifier ou modifier les consignes de fonctionnement du (ou des) groupels) ou élément(s)
de groupes frigorifiques (il est rappelé que le réglage du thermostat correspond a lo tempé-
rature de I'air, mesurée le plus souvent & la reprise, et non & celle demandée pour les

denrées),
> s'assurer du fonctionnement du thermoméire ou de I'enregistreur de température s'il existe,

> fenir & jour le carnet d'entretien.
Toute anomalie ou défaillance doit étre signalée au responsable de I'entretien qui appré-
ciera l'opporiunité d'une intervention.

Cette surveillance de routine doit éire régulieérement complétée par un examen plus appro-
fondi confié & un frigoriste au moins une fois par an.

Répartition des températures dans Iengin de transport

Pour le transport ou la distribution de denrées réfrigérées, les engins frigorifiques sont équi-
pés dans la caisse d'une ventilation mécanique. Mais ['air le plus chaud se trouve le long
des parois isothermes (apport de chaleur & travers les parois, zones moins bien ventilées et
risques de courtcircuit d'air).

Un débit et une vitesse de ventilation suffisants assurent un brassage d'air qui améliore
I'homogénéité des températures et de |'hygrométrie de l'air.

oL 1/3 L 3/4 L

l\;'._ -~ 50% ™ 30%

20%

Conduits de distribution d'air

Joints d'étanchéité avec la 1ére rangée de palettes
Ecran de reprise d'air

Grille de protection de I'évaporateur

Source : R, Bennahmios et B Maclol, étude réalisée en 1992 por le Cemagref pour Transhigaroute Fronce

Figure 3 — Equipements pour la distribution de I'air dans le véhicule
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Orifice de circulation verticale de 'air

7

Orifice de blocage de la barre d'arnmage

Source | R Bennahmias et P Maclot , élude réalisée en 1992 par le Cemagref pour Transfrigoroute France

Figure 4 - lisse d'arimage lotérale ajourée verticalement

De méme, une circulation et une distribution uniformes de I'air doivent éire recherchées a
'aide d'équipements fels que conduits de distribution d'air, écran de reprise d'air & |'entrée
du refroidisseur, lisses d'arrimage latérales ajourées verticalement (figures 3 et 4). les pré-
cautions prises lors du chargement doivent permetire une circulation d'air suffisante pour
évacuer la chaleur venant des parois latérales.

la température d'air ne peut constituer une garantie de température des denrées que dans la
mesure oU :

> elle est inférieure ou égale & celle demandée contractuellement pour les denrées,

> les denrées ont éié infroduites & la fempérature requise, dans une enceinte préalablement
refroidie, selon prescriptions du cahier des charges, ou, & défaut, du contrattype,

> la circulation d'air dans |'enceinte est efficace (brassage régulier et distribution d'air & tra-
vers I'ensemble du chargement),

> le groupe frigorifique a fonctionné réguliérement pendant la durée de séjour des denrées.

Une appréciation correcle des conditions de fransport implique donc une analyse des tem-
pératures d'air maximales et minimales, des séquences de fonctionnement ef de dégivrage,
du temps nécessaire pour atfteindre la température requise, de lo durée et de lo fréquence
des ouveriures de portes pour charger et décharger.

Observations :

Pour les véhicules frigorifiques & plusieurs compartiments, des expérimentations en tunnel
d'essais et sur le ferrain ont mis en évidence les points suivants :
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> lorsque le véhicule est équipé d'une cloison mobile et d'un groupe frigorifique & deux
évaporateurs, les températures les plus basses du compartiment réfrigéré équipé d'un éva-
porateur plafonnier peuvent étre localisées au niveau de la cloison, si le deuxiéme compar-
fiment est & une température inférieure, et sous les palettes du compartiment réfrigéré,

> si la température extérieure est inférieure & celle & maintenir dans le compartiment réfri-
géré, c'est la température au niveau du socle en bois des palettes qui est la plus basse (cas
du soufflage au plafond).

2.3.2. Positionnement des appareils de mesure de la température

Un thermométre par compartiment, placé de facon apparente, doit permetire d'apprécier lo
température de |'air & laquelle sont soumises les denrées réfrigérées fransportées (article 24
de l'arrété du 20 juillet 1998/].0. du 19 coit 1998).

La mesure de fempérature doit s'effectuer de préférence & la reprise d'air du refroidisseur & pro-
ximité du bulbe du thermostat pilotant le groupe frigorifique. Linterprétation de la mesure devia
tenir compte du fait que la température de soufflage est plus basse de quelques degrés que celle
de la reprise d'air.

Selon les groupes et en option, la mesure de la température d'air au soufflage permet de
surveiller et de réguler les tfempératures dans les limites fixées [par exemple : risque de gel
de lo couche supérieure).

la position du (ou des) capleur(s) devra éire indiquée sur les enregistrements de température.
Une vérification, assurée par |'utilisateur, le fabricant ou tout prestataire qualifié, est a prévoir
selon la périodicité minimale d'un an (XPE18 = 151).

En dehors de I'entretien courant préconisé par le constructeur d'appareils de mesure de la
température (neffoyage, remplacement d'accessoires, ...), toute intervention par |'ufilisateur
est & proscrire ef rend caduque la vérification précédemment effectuée. Une nouvelle vérifi-
cation s'impose.

2.3.3. Déroulement du transport

la mise en température préalable du véhicule est de la responsabilité du transporteur
[cf. § 2.6.5.).

lors du transport, les portes isothermes doivent rester fermées depuis la fin du chargement
jusqu'au point de déchargement effectif ef n'étre ouvertes, pour un temps réduit au minimum,
que lorsque celuii est sur le point de s'effectuer.

l'acheminement s'effectue en maintenant le niveau de température requis y compris lors des
arréts quelles qu'en soient les causes : respect des contraintes de sécurité, sanitaires, socio-
les, techniques ou autres.

le conducteur doit contréler ;

> la température affichée pour éventuellement déceler toute anomalie et agir en conséquence,
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> le bon fonctionnement des équipements thermiques pour le maintien de la température,
> |e dégivrage correct.

Lors du stationnement du véhicule, et si I'équipement est préwu, le groupe frigorifique peut étre
branché sur le réseau électrique. le conducteur vérifie que la production de froid se poursuit
aprés changement de la source d'énergie. Si la durée est de plusieurs heures, des surveillan-
ces régulieres sont effectuées (visuelles ou télésurveillance : températures, alarmes). Lors du
chargement et du déchargement, |'expéditeur et le destinataire interviennent dans le déroule-
ment des opérations. Un mode opéraloire est préconisé au § 2.6.5.

2.3.4. Incidents de fonctionnement

En cours d’utilisation

la qualité de service attendue d'un fransporteur implique en particulier :

> la surveillance fréquente de la température d'air dans I'enceinte isotherme dés lors que
des denrées y ont été placées. Elle est facilitée por :

— lo possibilité, pour le conducteur, de lire directement la température d'air (thermomeétre
extérieur visible depuis la cabine d'un engin molteur ou avec report de sa lecture en cabine, ..,

— l'emploi de dispositifs d'alarme sonores et visuels déclenchés par un franchissement
de seuil,

> le confrdle régulier du bon fonctionnement du dispositif de froid,
> |'entretien du motériel roulant. La maintenance préventive devrait étre la régle générale
afin de réduire la probabilité de défaillance.

les inferruptions accidentelles de fonctionnement ne peuvent cependant étre éliminées tota-
lement. En vue d'assurer en priorité la sauvegarde des denrées, des dispositions doivent
donc éfre prévues pour faire face aux différents incidents. Elles se traduisent par la mise au
point de solutions de secours et |'élablissement de consignes communiquées aux conduc-
teurs en leur indiquant les actions & effectuer pour réagir sans perte de temps.

En cas d’incident

Lorsqu’un incident quelconque a entrainé une anomalie réelle ou supposée dans le respect de la
chaine du froid, le conducteur doit, dés qu'il est en mesure de confacter son point d'aftache

> signaler et décrire |'incident,
> recevoir des instructions pour la conservation des denrées,

> s'assurer, s'il existe ef si cela est possible, que I'enregistreur de température d'air confinue

a fonctionner,
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> examiner immédiatement, s'il existe, |'enregistrement des tfempératures d'air de la période
correspondante.

Le transporteur doit alors se mettre immédiatement en rapport avec le donneur d'ordre, et :

> fournir une description de I'incident,
> meftre & disposition une copie de |'enregistrement de température d'air concerné, s'il existe,

> communiquer les relevés de températures de denrées effectués lors de I'enlévement et lors
de la livraison, si celle<i a eu lieu. Les relevés sont réalisés sur les mémes échantillons dont
les références sont également transmises,

> s'informer des disposifions & prendre concernant les denrées.

Une trace écrite doit exister (télex, fax, courrier,...).

Sur le plan interne, I'analyse de I'incident doit se poursuivre par la recherche des causes
pouvant entrainer, selon le cas :

> le contrdle, le réglage, la réparation du matériel,

> |a modification d'opérations ou de procédures,

> la formation du personnel.

En cas davarie de l'installation de refroidissement

le conducteur doit prendre immédiatement contact avec le responsable de I'organisation du
fransport, méme si la température a |'intérieur de la caisse isotherme est encore correcte [décision
éventuelle de modification d'ifinéraire, de destination, de priorité au déchargement, ...) et s'abs-
tenir de toute ouverture de porte.

Si le conducteur ne peut pas joindre le responsable, il devra prendre les mesures de sauve-
garde suivantes :

> dans le cas d'incident de fonctionnement du seul moteur thermique et si le groupe frigo-
rifique dispose d'un entrainement électrique sur le secteur, le conducteur doit rechercher au
plus vite une source d'alimentation,

> procéder a un confiéle de la température des denrées,

> en cas de défaillance mécanique et si la température des denrées est encore bonne, il
doit faire le nécessaire pour joindre, dans les plus brefs délais, le dépanneur frigoriste le
plus proche selon les instructions recues,

> si la fempérature s'éléve et que le dépannage est aléatoire, il entreprend immédiatement
la sauvegarde des denrées (transfert des denrées dans un aufre véhicule ou vers un entrepdt
voisin, ufilisation de glace hydrique, carbonique, ...).

Dans tous les cas, le suivi des tempéralures des denrées doit ére mainfenu et en cas de tem-
pérature non conforme des denrées, se référer au chapitre 4.
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2.3.5. Cas particuliers

Les petits et les grands conteneurs ainsi que les caisses mobiles

Les peits conteneurs d’'un volume inférieur & 2m? et les grands confeneurs maritimes (et
autres isothermes mobiles sur chassis| permettent de transporter des marchandises vers une
destination unique (sans rupture de charge), et par la méme réduisent les risques de rupture
de la chaine du froid.

Les conteneurs maritimes

le déplacement de ces enceintes [mono, bi ou multimodales] depuis le lieu de décharge-
ment jusqu’a |'entrepdt de stockage est parfois confié a des prestataires tractionnaires qui les
prennent en charge au port et les remettent sans contréle physique tant au départ qu'a
I'arrivée. Les températures d'air ef les conditions & respecter pour assurer la confinuité n'en-
trent pas systématiquement dans les obligations de la prestation du tracfionnaire. la récep-
tion phy-sique des denrées est du seul ressort du deslinataire qui, soit accepte en totalité ou
partiellement le chargement qui lui est remis, soit s'appuie sur des mesures de température
des den-rées effectuées lors du déchargement, et éventuellement sur les enregistrements de
température d'air, pour refuser ces denrées et susciter une expertise le cas échéant.

les conditions spécifiques de ce type de prestation appellent quelques recommandations
qui devraient figurer sur le cahier des charges

> équiper si possible les conteneurs d'enregistreurs de lempérature d'air autonomes lisibles
de 'extérieur et d'alarmes visuelles signalant le franchissement de seuils de température,

> requérir le transport frigorifique jusqu'a destination finale du conteneur maritime pour ré-
duire les risques de rupture d'acheminement et de remontées accidentelles de température,

> choisir, si possible, le moyen de transport qui offre le maximum de garanties en liaison
avec les équipements disponibles au lieu d'arrivée et la sensibilité des denrées & transporfer
[production de froid autonome ou sur installation centralisée ou cryogéniquel,

> informer au préalable le transporteur du type de conteneurs a déplacer e, par consé-
quent, des moyens & metire en cavre (par exemple bouteilles d'azofe liquide ou de glace
carbonique, génératrices électriques) afin de maintenir les températures durant le fransport
lerrestre (aprés déchargement du bateau).

Parallélement, le transporfeurtractionnaire concerné par ce type de prestations ne doit accep-
ter de réaliser le déplacement qu'aprés s'éire assuré qu'il a regu, au préalable, les informations
complétes ; il s'interdit de |'effectuer avec des moyens inadaptés.

le personnel de conduite doit avoir recu une formation qui le sensibilise aux spécificités, aux
contraintes de ce type de fransport frigorifique et aux conséquences des ruplures de la
chaine du froid sur la salubrité des produits.
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Les petits conteneurs

Certfains d'entre eux sont équipés de dispositifs thermiques adaptés pour le transport de
courte distance de denrées réfrigérées. Selon leur taille et la durée du transport, des plaques
eutectiques ou de la glace carbonique (avec barrigre anti-rayonnement) permettent de main-
tenir la fempérature pendant le fransport de denrées réfrigérées.

Ce type de matériel, équipé ou non de roulettes, permet facilement de livrer le magasin de
détail et d'approvisionner les meubles de vente directement en limifant au maximum les
ruptures de la chaine du froid. Il permet également d'avoir un volume de stockage mobile
dans le magasin permetiant de gérer durant la journée le chargement des meubles de vente.

Transport de lait ou d’autres produits liquides en vrac

En fonction de leurs équipements, les citernes peuvent étre utilisées pour d'autres types de
produits que les produits laitiers. Dans la catégorie des produits laitiers, on peut citer le lait,
les crémes, le beurre liquide,.. et pour les autres produits : les ovoproduits, le beurre de
cacao, efc,

le paragraphe ciaprés concerne le transport en citerne de fous ces types de produits alimen-
laires.

Larrété du 20 juillet 1998 (..O. du 6 aoit 1998] précise que :

"les citernes et autres récipients ufilisés pour le ransport des liquides alimentaires permettent
un écoulement total du liquide; s'ils sonf pourvus de robinets, ceux<i sont facilement retirés
et démontés, lavés et désinfectés.

lorsque les citernes comportent plusieurs compartiments, chaque compartiment est équipé
d'un thermométre. Toutefois, lorsque les citernes sont équipées d'un dispositif thermique
assurant le refroidissement simultané de tous les compartiments, un seul thermométre est
suffisant. ... Lindication de la température est clairement lisible et facilement accessible.”

le type de citerne & ufiliser (isotherme, isotherme déclassée ou frigorifique] est défini aux
articles 19 et 38 de ce méme arrété.

les figures 5 et 6 nous montrent des exemples d'évolution de température au sein d'une
citerne isotherme (figure 5) et d'une citerne frigorifique [figure 6).

la figure 5 concerne une citerne isotherme déclassée équipée de couvercles de trous d’homme
non isolés. Il apparait que, pendant les périodes d'immobilisation du véhicule (lait calme) la tem-
pérature de ['air sous le capot est sensiblement égale & la fempérature ambiante extérieure et
que la température du lait en surface dans chaque compartiment atteint des températures
supérieures aux limites spécifiées. Cette dispersion de température esi fortement réduite
lorsque le véhicule est en mouvement (lait agité); mais la température de |'air audessus du
lait reste sensiblement égale & la température de I'air ambiant extérieur.
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E - Point le plus froid du chargement d'ambiance (lait calme).
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Source © R. Bennahmias. Essais en charge d'une citerne laitiére, Rev. gén. du froid, awil 1986, p. 215:220. Essais réalisés

par le Cemagref pour le GRDP

Figure 5 — Evolution, en moyennes horaires, des principales températures & l'intérieur et & l'extérieur d'une
citerne isotherme normale déclassée, non équipée de capols isolés.
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Source S, Poirier — Une nowvelle citerne frigorifique pour liguides alimentaires
Rev. gén. du frold. décembre 1994, p.67-70.

Figure 6 - Evolution de la température de l'air @ I'intérieur de choque compartiment, des fempératures
de souffloge et de reprise d'air pendant le fonctionnemant du groupe d'une citerne frigorifique
avec couvercle isotherme.

La figure 6 montre qu'il est possible, dans une citerne, lorsque le type de produit ou la durée
du fransport le nécessiten!, de maitriser les tfempéralures et de les homogénéiser [air ef
produits] en utilisant un groupe frigorifique.

2.4 . DISTRIBUTION

les recommandations, énoncées ci-aprés, sont valables pour foute opération de distribution
quelles que soient la durée des fournées de livraison ef la charge utile des moyens de
fransport (figure 2).

2.4.1. En amont de la distribution : principes de base

Des opérations de manutention sont nécessaires pour la préparation des commandes a livrer
et pour la consfitufion des fournées de livraison. Pour qu'elles puissent s'effectuer tout en
maintenant la température des denrées au niveau requis par la réglementation, ces opéra-
ions doivent nécessairement s'effectuer & partir d'une ou plusieurs chambres de stockoge &
température maitrisée, a savoir :

® entrepdts publics ou privés,
® |ocaux permettant le maintien de la température au niveau requis,

® locaux d'entreposage & l'issue de lo fabrication, que celleci soit de type industriel ou

artisanal,
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® plotesformes de distribution vers lesquelles convergent des denrées provenant de diffé-

rents lieux de fabrication,

* chambres froides utilisées par des grossistes, importateurs ou distributeurs y rassemblant

des denrées importées ou provenant de divers fabricants,

® chambres froides de transporteurs publics et messagers y regroupant des denrées achemi-
nées réguliérement et généralement en faibles quantités.

les spécificités de la distribution sont traitées ciaprés. Les opérations de transport et de sfoc-
kage qui peuvent éfre tofalement intégrées a cette phase ont éé examinées précédemment.

2.4.2. Préparation de commande et contréle

Au stade de la distribution, les denrées sont manutentionnées pour la préparation des com:
mandes a livier en quantités correspondant aux besoins de chaque client et pour la consti-
fution de tournées de livraison.

L'objectif est que toutes les prestations s'effectuent & température maitrisée. La décomposition
des taches doit permetire d'organiser le travail de fagon & faire le minimum d'opérations &
I'extérieur de la chambre froide.

les modes d'organisation différent selon la nature des préparations & effectuer :

> rassembler de grosses quantités d'un pefit nombre de références,

> rassembler de pefites quantités de nombreuses références.

En régle générale, une partie des manutentions [regroupement des denrées, prélévements
des quanfités demandées| se fait en enceinte & fempérature maitrisée.

lorsque les contréles et les constitutions des unités de transport sont exceptionnellement
réalisés dans un local de préparation & température non maitrisée, les temps de séjour
doivent alors y étre limités au minimum pour éviter le réchauffement des denrées.

Dés qu'une unité de préparation est préte et contrélée, elle doit demeurer dans une enceinte
& température maitrisée ou y refourner.

la conception des installations, leurs équipements, |'organisation du travail, la formation et
la mofivation des hommes renforcent I'efficacité de la chaine de froid.

2.4.3. Chargement de la tournée

les tournées préparées, en attente en chambre froide, ou en plateforme de distribution, sont
chargées dans un véhicule dont la température a été préalablement abaissée au moins au
niveau de la température du produit (cf. § 2.6.3). En cas de chargement dans un méme
compartiment de plusieurs produits, la fempérature visée est celle du produit le plus froid.
Des moyens appropriés de regroupement des lots préparés sont recommandés pour réduire
le temps de chargement.
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le chargement des véhicules peut étre réalisé le soir pour la tournée du lendemain, deés lors
que lo température des denrées est mailrisée pendant le stationnement, dans |'attente du
départ.

2.4.4. Tournée de livraison

la tournée de livraison est caractérisée par des arréts fréquents et plusieurs ouvertures de
portes de |'enceinte. Par simple effet physique, la chaleur et |'humidité ambiantes pénétrent
& l'intérieur de I'enceinte & chaque ouverture,

les apports de chaleur sont réduits par le recours aux principes suivants :
> utilisation d'engins réfrigérants ou frigorifiques adaptés & la nature de la tournée [cellule

unique, cloisons mobiles, compartiments, pefits conteneurs, ...,

> maintien en bon état de fonctionnement des enceintes isothermes (joints, fermetures) et du
dispositif de production du froid (confréle des dégivrages),

> contrdle du dispositif d'accumulation eutectique afin d'éviter sa congélafion incompléte
qui diminue la capacité de stockage de froid. Ces équipements sont en général constitués
pour les fransports de produits réfrigérés d'un frigorifére ventile,

> des rideaux & lamelles pour limiter le renouvellement d'air,

> limitation au strict minimum de la durée et du nombre d'ouvertures de |'enceinte pour

chaque livraison. Y contribuent :

~ l'organisation préalable des lofs a livrer,

— des moyens de manutention facilitant le déchargement (hayon relevable. .. ),
~ des consignes de fravail incitant & refermer ropidement les portes,

— la motivation et la formation des chauffeurs livreurs,

> confréle régulier de la température de |'air de I'enceinte au moyen de thermométres

& lecture extérieure ou fout autre moyen fiable.

2.4.5. Mise a disposition finale

les utilisateurs professionnels ou revendeurs prennent le relais de la responsabilité des den-
rées a |'égard de leurs propres clients (responsabilités civile, pénale et morale). Il est & cet
effet recommandé de confréler a la réception, la qualité des denrées liviées. Ce contréle
se fait, soit avant déchargement s'ils |'assurent eux-mémes [gros envois), soit dans leur enceinte
de stockage lorsque c'est le livreur qui o déchargé et plocé les denrées dans celleci. les
procédures de contrdle de lo température des denrées sont celles décrites au chapitre 3, § 3.3.

En cas de constat de nonconformité, la procédure & suivre est décrite au chapitre 4.
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25 GEST!ON DES DENREES EN MAGASIN — PRESENTATFON A A VENTE
2.5.1. Maitrise de la chaine du froid

la chaine du froid d'une denrée réfrigérée en magasin comporte cing phases :
® reception,

# stockage,

# étiquetage (au cas ob il n'a pas été totalement effectué en amont),

@ chargement des meubles frigorifiques de vente,

@ présentation a la vente.

Pour chacune de ces élapes, la conception des locaux et les pratiques de travail doivent
permetire le maintien des niveaux de température réglementaires ou confractuels.

Réception

Une surface de vente avec plusieurs meubles frigorifiques de vente doit disposer d'installa-
tions spécifiques pour la réception des denrées alimentaires conservées & température mai-
trisée. En effet, le déchargement des engins de transport doit s'effectuer @ |'abri des intem-
péries ef dans des conditions opfimales d'hygiéne. Il doit exclure foute interférence avec les
circuits des rebuts ef des déchets.

Le principe de base a respecter est de minimiser les femps de manutention des denrées et de
les stocker dans les plus brefs délais dans les volumes & température maitrisée conformes &
la réglementation. Il y a donc lieu de réduire au minimum la longueur et la durée des circuits
de manutention.

la zone de déchargement doit éfre congue et exploitée en vue de :
> garanfir les meilleures conditions d'hygiéne (profection, netioyage, ...,
> conslifuer une aire de contrdle immédiat des denrées lors de leur déchargement,

> permetire ces contrdles physiques, documentaires et de température, dans une ambiance
& température maitrisée dés lors que leurs durées peuvent excéder quelques minutes. A
défaut, ces denrées doivent étre placées & l'intérieur de lo chombre de stockage ol ces
contréles et tris évenltuels peuvent se poursuivre, en temps différé si nécessaire. Cette zone
doit assurer la liaison la plus courte possible entre le déchargement du véhicule, le contréle
et le stockage en chambre, avant approvisionnement des meubles frigorifiques.

le réceptionnaire, qui doit s'assurer que les denrées qu'il réceptionne ont éé ransportées en
conformité avec la réglementation en vigueur, procéde & un conirdle par sondoge de la fem:
pérature des denrées a réception :

- dans le véhicule a 'ouverture des portes,



Mailrise de la chaine du froid

des produits loitiers rétrigérés

- pendant le déchargement [cf. échantillonnage § 3.2.).

le capteur du thermométre doit avoir élé prérefroidi avant d'effectuer tout contréle. Le con-
fréle peut éire réalisé :

> soif en mesurant la tempéroture enfre deux couches de denrées emballées,

> soit avec une meilleure approximation par méthode destructive en prenant la température
interne des denrées. Cette derniére méthode est la seule opposable a I'expéditeur en tant
que contréle de la température & coar des denrées.

lorsque le réceptionnaire refuse la livraison pour température non-conforme, il doit suivre la
procédure décrite au chapitre 4. Uexpéditeur est alors immédiatement averti par fax (et
confirmation par lettre recommandée avec accusé de réception) ou par télex.

la responsabilité civile, pénale et morale de I'entreprise qui accepte des denrées a une
fempérature non-conforme est engagée visGvis des consommateurs e utilisateurs finaux.
Par sécurité, il peut étre préwu par contrat que le transporteur livie une marchandise & une
fempérature légérement plus basse que la lempérature légale, pour compenser d'éventuelles
remontées pendant le déchargement ou conformément aux prescripfions du fabricant.

En conclusion, les denrées réfrigérées exigent une trés grande qualité de la logistique de
réception.

les préconisations concernant le déchargement sont regroupées dans le § 2.6.

Stockage dans le magasin

Tout magasin doit étre équipé d'une enceinte réfrigérée de stockage. Ce stockage a un
friple réle :

> maintenir la température spécifiée des denrées,
> constituer une réserve avant le réapprovisionnement des meubles de vente,

> sauvegarder les denrées.

Il est rappelé que toute chambre de stockage sous température dirigée d'une capacité
supérieure ou égale & 10 m? doit éire équipée d'un enregistreur de température. Toute
chambre froide, d'une capacité inférieure & 10 m®, doit étre munie d'un thermométre
4 lecture directe.

Maintien de la température initiale des denrées

Conformément & |'article 10, paragraphe 2 de 'arété du @ mai 1995 réglementant ['hy-
giéne des aliments remis directement au consommateur, "et pour autant que la sécurité
alimentaire soit assurée, il est admis de soustraire les produits a leurs températures de conser-
vation imposées ou, le cas échéant, & la température inscrife sur leur emballage sous la
responsabilité du conditionneur, [tableaux 2 ef 3) :
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i) lorsque cela s'avére nécessaire, pour de courtes périodes, lors du chargementdécharge-
ment de ces produits aux interfaces entre |'élaboration, le fransport, le stockage et |'exposi-
tion des aliments, et lors de leur présentation @ la vente pour permettre le dégiviage des
équipements ;

ii) lors de |'exposition de ces produits en quantités limitées pour une remise immédiate aux
consommateurs, sous réserve que les conditions de cefte exposition satistassent a celles pré-
vues dans un guide de bonnes pratiques hygiéniques validé propre au secteur concerné.”

les denrées concernées doivent étre remises & température maitrisée le plus rapidement
possible. Pour ce faire, il est indispensable que la chambre de stockage ait la puissance
frigorifique suffisante, non seulement pour compenser les déperditions des parois et autres
postes du bilan thermique, mais aussi pour ramener au niveau réglementaire, en un femps
relativement court, la température des denrées. Cette puissance doit étre calculée pour la
période la plus chaude de I'‘année.

En effet, les meubles frigorifiques de vente n‘ont pas pour réle de refroidir les denrées
mais seulement de les maintenir & leur température de conservation.

Constitution d’une réserve

Une chambre froide de stockage d'un volume suffisant devrait permetire le stockage immé-
diat d'une livraison. La capacité de la chambre doit donc tenir compte du volume et de la
fréquence des livraisons nécessaires au magasin pour assurer la confinuité des ventes.
Meéme s'il existe un sas réfrigéré pour la réception, celuici ne doit avoir qu'un réle de transit
de courte durée.

Sauvegarde des denrées

le fonctionnement des meubles de vente peut étre interrompu pour des raisons diverses
(panne de 'installation frigorifique, nettoyage des meubles, entrefien, ...). La capacité de la
chambre de stockage doit donc tenir compte du volume des denrées exposées dans les
meubles afin de permetire leur sauvegarde pendant les arréts de fonctionnement ou d'ufilisa-
tion de ces derniers.

Eliquetage du prix (au cas ou il n’aurait pas été effectué en amont)
Afin d'éviter d'éventuelles ruptures de la chaine du froid, les régles suivanies sont préconisées :

> effectuer |'éliquetage dans une ambiance a lempérature maitrisée,

> étiqueter les unités de vente par petiles quantités pour réduire la durée de 'opération.

Chargement des meubles
Il convient de :

> s'assurer que lo place disponible en meubles frigorifiques de vente est suffisante avant de
sorlir les denrées de la chambre froide,
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Tableau 2 - Dispositions

de l'article 10 de 'arrété du 9 mai 1995 réglementant I'hygiéne des aliments
remis directement au consommateur

Commerces autres que sur les marchés de pleinveni
installés avant le 16 mai 1995

Dérogation Observations

Produits réfrigérés dont la température est fixée
par une réglementation sectorielle

at.10.2.ai | Chargement, déchargement et dégiviage.

| Pas de dérogation dans le cadre de la
[ présentation a la vente

Produits réfrigérés dont la température est fixée par le
responsable conformément au décret de 1984

produits périssables
(au sens de I'annexe,
6 =4°C|

art.10,2.a,i ‘ Chargement, déchargement et dégiviage

produits moins
périssables
[au sens de 'annexe,

6= 8°C)

ort.10,2,a,i Chargement, déchargement et dégivrage

Autres produits réfrigérés

(non préemballés)

produits périssables
(au sens
de 'annexe,

6 = 4°C)

produils moins
périssables
lau sens
de |'annexe,

8= 8°C)

0 = lempérmlure
GBPH : Guides de b

Bullstin d'in

source mation &

nes profig

sauf exception prévue dans le fableau 3,
conservation aux températures prévues a
I'annexe

e e =

—

art.10,2,a,i

Chargement, déchargement et dégiviage

art. 10,2,a,ii Conditions de 8 et de durée & définir
dans les GBPH
En attendant : 8 max. = 6°C,
durée max. = 6 heures
art.10,2,a,i Chargement, déchargement et dégivrage
art. 10,2.a.ii Conditions de 8 et de durée & définir

dans les GBPH

En attendant : © max. = 10°C,
durée max. = 6 heures

Hio hygiénigues

de documentation [BID) de lo D.G.C.CRF n

5/ 1996
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> raccourcir les délais de manutention entre la chambre froide et le meuble de vente,

> veiller @ la rotation des produits en fonction de leur DLC et &fre attentif & mettre en avant
[meuble vertical) ou au-dessus (meuble horizontal| les denrées déja en exposition.

les opérations annexes d'affichage et d'identification s'effectuant alors que les denrées ont
déja été placées dans les meubles frigorifiques de vente, elles n'entrainent normalement
aucun risque de rupture de la chaine du froid.

En conclusion, les deux procédures "Etiquetage” et "Chargement des meubles" de vente
étant des causes inévitables de remontée en température, elles ne doivent pas étre conco-
mitantes.

Tableau 3 - Synthése des obligations réglementaires en matiére de température de conservation des

denrées animales et d’origine animale dans la distribution (Arrété du 9 mai 1995 réglementant I'hygiéne
des aliments remis directement au consommateur)

Type de denrée Denrées non préemballées Denrées préemballées
(Responsabilite du distributeur) avec lempérature réglementaire
Lait pasteurisé + 6°C au max.

Directive 92/46 CEE
Celle indiquée par le producteur

Produits laitiers Températures de l'onnexe *

[*) + 4°C maximum : lait cru, produits frais au lait cru, fromages découpés ou rapés préemballés
+ 8°C maximum : produits laitiers frais autres que les laits pasteurisés, beurres et maliéres grasses
Saurce : Bulletin d'Informarion et de Documentation (BID) de la DGCCRF n® 5/ 1996

Présentation a la vente
le bon fonctionnement des meubles de vente est influencé par :
> |'ambiance dans laquelle ils se trouvent,

> leurs conditions d'utilisation.

Ambiance
Lo zone occupée par les meubles frigorifiques de vente est & maintenir en permanence dans
une ambiance maitrisée en température et en humidité (Norme NF EN 441-11. Installo-
fion, entretien et guide de |'utilisateur).Suivant la localisation géographique du magasin, il y
a lieu de prévoir la climatisation de cette zone pour respecter les conditions nominales de
fonctionnement des meubles.
Le fonctionnement ne doit pas éire perturbé par :
> des sources de chaleur radiante [plafond insuffisamment isolé ou rayonnant, éclairage
inadapté ou mal positionné, ensoleillement),

> des sources de chaleur par convection (bouches de chauffage, ventilation, climatisation,
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portes mal positionnées, ... les courants d'air créés peuvent perturber les rideaux d'air des
meubles frigorifiques de vente.
les fabricants proposent en général différentes catégories de meubles correspondant &
différentes classes d’ambiances normalisées. L utilisateur informera les fournisseurs de meu-
bles des conditions d'environnement (température, hygrométrie, ...) dans lesquelles ceux-ci
fonctionneront.
Il existe plusieurs classes d'ambiance pour la réalisation des essais normalisés des meubles
frigorifiques de vente [cf. Norme NF EN 441- 4 "Meubles frigorifiques de vente'. Partie 4
conditions générales d'essai :

Classe Température Humidité relative
1 16°C 80%
2 22°C 65%
3 25°C 60%
4 30°C 55%
5 40°C 40%
6 27°C 70%

En général, pour le marché francais, les constructeurs congoivent les meubles pour les
classes minimale et maximale suivantes : 1 et 3 (16°C/80% - 25°C/60%), 1 et 4 (16°C/
80% — 30°C/55%).

la figure 7 précise le point de mesurage de lo température ambiante dans la chambre
d'essals pour un meuble vertical.

Conditions d’utilisation des meubles

Rappelons que les meubles de vente ne sont congus que pour maintenir la température des
denrées. Ils ne doivent étre chargés qu'avec des denrées dont la température est déja
conforme & la réglementation (annexe de 'arrété du 9 mai 1995).

Une bonne utilisation d'un meuble de vente est condifionnée par :
* son emplacement,

* son mode de chargement,

® le tespect de sa capacité nominale,

® |es vérifications périodiques de son tonctionnement.
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> Emplacement : une légére circulation d'air tout autour du meuble permet d'éviter les
condensations sur les parois,

> Chargement : les denrées doivent toujours étre placées, pour le meuble horizontal au-
dessous, pour le meuble vertical derriére, la ligne de chargement matérialisée sur chaque
meuble de vente. Hors de cette limite, les denrées ne sont plus protégées par le rideau d'air
froid ; elles ne peuvent donc pas étre maintenues & lo température réglementaire.

> Vérification périodique du fonctionnement :

En plus des interventions d'entretien nécessaires & toute installation mécanique et électrique,
il sera procédé aux opérations suivantes :

— contrdles et relevés journaliers des températures d'air,

— vérification réguliére du non-dépassement des limites de chargement,

— contrdle journalier de I'opération de dégivrage,

— contréle hebdomadaire des conditions de dégivrage [durée et fréquence),

300
@ooye
\_]J 150
= ~——»  Flux d'air
Cotes en mm

Figure 7 — Point de mesurage de I'ambiance pour un meuble vertical ouvert
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- neftoyage des meubles. A partir des recommandations du fabricant et compte tenu de la
nature des denrées, les procédures de neffoyage doivent étre clairement définies et commu-
niquées au personnel qui les exécute.

2.5.2. Comportement du responsable de magasin vis-a-vis des consommateurs et
du personnel

Vis-a-vis des consommateurs
Un responsable de magasin doit pouvoir garantir a ses clients que les denrées exposées ont été
maintenues fout au long de la chaine de froid aux températures réglementaires ou contractuelles.

Pour continuer cette chaine du froid, il est nécessaire qu'il informe le consommateur qu'il doit
veiller, pendant le transport des denrées jusqu’a son domicile, & les maintenir & leur fempé-
rature de conservation.

Vis-a-vis du personnel

Lo formation du personnel (réceptionnaires, responsables de rayon, ... est un élément clé
du respect de la chaine du froid.

Elle peut se décliner selon plusieurs modules :

> connaissance des denrées et des méthodes de vente en magasin,

> conditions nécessaires au maintien de la qualité des denrées,

> sensibilisation aux points critiques des circuils logistiques,

> caractéristiques et conditions de fonctionnement des meubles frigorifiques de vente, mé-
thodes de confréle des températures,

> ufilisation des différents moyens de profection thermique des denrées en dehors des
heures d'ouverture [rideaux écrans, ...).

> diffusion du présent guide.

2.5.3. Surveillance des températures des meubles de vente
les meubles frigorifiques de vente doivent étre équipés de thermométres aisément visibles.

Il n'y a pas d'exigences réglementaires & |'utilisafion d'enregistreurs de température. Il es!
cependant recommandé d'effectuer, soit des relevés périodiques, soit un enregistrement en
continu de la température.

En revanche, les magasins ont une obligation d'autocontidle ef de résuliat en dehors des contré-
les ponctuels des services officiels.
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Température de l'air en circulation dans les meubles frigorifiques de vente

Choix des meubles

Pour les ambiances maximale ef minimale (cf. p. 46) définies par |'exploitant, pour chaque
solution d'éclairage, le fournisseur de meubles devra indiquer dans des documents techni-
ques les conditions d'utilisation, les engagements de performance, le référentiel de contréle
de bon fonctionnement ;

* conditions d'utilisation :

> températures de l'air, la plus élevée et la plus basse, au soufflage de I'air commandant
I'enclenchement et la coupure de la réfrigération,

> puissance frigorifique au méire linéaire avec la température d'évaporation correspon-
dante aux bornes du meuble,

> données relatives au dégivrage (mode, fréquence, durée, température de fin de dégi-
viage, sécurité, .. )

* engagements de performances selon la méthode de vérification retenue :

> température maximale du paquet le plus chaud,

> température minimale du paquet le plus froid,

> moyenne des fempératures de tous les poquets.

* référentiel de contréle de bon fonctionnement

> fempérature maximale & la reprise d'air, hors périodes de dégivrage [affichée au thermo-
metre),

> fempérature maximale au soufflage d'air, hors périodes de dégiviage (généralement
proche ou encadrée par les tfempératures d’enclenchement et de coupure).

Controle du bon fonctionnement du meuble frigorifique de vente

A cet effet, il est conseillé de :

* suivre journellement et garder la trace (manuellement ou automatiquement) de la tempéra-
ture de reprise d'air ou, le cas échéant, de soufflage,

* vérifier la conformité des températures par rapport aux données techniques du fabricant :

> les températures d'air, la plus élevée & la reprise et, le cas échéant, au soufflage, hors
périodes de dégiviage : ces températures correspondent & la mise en service et & |'arrét du
systeme de réfrigération d'un ou de plusieurs meubles frigorifiques de vente (dans le cas de
linéaire de meubles),

> la température de |'air obtenue au soufflage & la fin de I'opération de dégivrage,

> le nombre et la durée des cycles de dégiviage par 24 heures.
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A titre indicatif, lo figure 8 présente un exemple d'évolution des températures d'air en circulo-
tion ef de celles des produits laitiers dans un meuble frigorifique de vente vertical ouvert.

Connaitre la température maximale des denrées exposées

A ftitre indicatif, pour un meuble vertical, les paquets réputés les plus chauds sont générale-
ment situés dans les emplacements précisés sur la figure 9.

Systeme de surveillance

De nombreux paramétres et la nécessité de délais de réaction rapides rendent souhailables
I'équipement des magasins par un systéme de surveillance permettant le suivi de la chaine
du froid [norme E18 =152 "Systémes d'acquisition centralisée & poste fixe des valeurs
temps-température pour |'entreposage et la distribution des denrées surgelées, congelées,
réfrigérées ef crémes glacées').

Quels que soient leur faille et leur complexité, ce sont avant tout des oufils au service des
personnels responsables du maintien de la chaine du froid. Leur utilisation doit éfre simple et
conviviale. Leur fonctionnement, non limité aux heures de présence du personnel, doit per-
meftre & tout moment une action d'information et d'intervention en cas de risques importants.

Cefte surveillance ne se borne pas @ la simple prévention des pertes de marchandises, mais
elle doit donner la connaissance des mesures de température et des incidents antérieurs.
Bien que les besoins en matériel de surveillance soient différents d'un magasin & I'autre,
certaines régles de base sont & respecter afin de garantir I'efficacité des systémes et d’en
faciliter I'exploitation.

A ftitre d'exemple :

Installation pour petit magasin
> matériel pour le contréle des températures des denrées & la réception,
> témoin de surveillance de I'alimentation électrique générale,
> témoin d'alerfe de coupure électrique du groupe frigorifique,

> capteur de mesure de la température de reprise d'air dans chaque meuble et affichage
des cycles de dégivrage,

> alarme de température asservie pour prendre en compte les cycles de dégivrage,
> éventuellement fransmetteur téléphonique pour fransmission d'alarme pendant lo période
de fermeture du magasin. Lorsque les meubles de vente ne sont pas équipés d'enregistreurs,
le responsable transcrit les relevés périodiques de température sur un registre.

Installation pour grandes et moyennes surfaces
> matériel pour confréle de température des denrées & la réception,

> capteurs de mesure de la température de reprise d'air dans chaque élément de meuble
et chaque chambre froide,
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> affichage centralisé des températures avec indication des défauts et des cycles de dégiviage,
> impression et archivage sur papier ou mémoire (stockage numériquel :

— des températures |il est rappelé que cet archivage est réglementaire pour les chambres
froides de capacité supérieure & 10 m* pendant un an aprés le départ des denrées),

— des alarmes signalant des défaillances de ['installation frigorifique et des anomalies de
température des meubles,

> fransmetteur & distance des clarmes et consultation éventuelle (Minitel par exemple).

2.6. INTERFACES

2.6.1. Généralités

Du producteur a I'vtilisateur final, les produits réfrigérés sont transportés et stockés par différents
intervenants qui en ont la garde sur des périodes de quelques heures & quelques jours. A titre
d'exemple, la figure 2 montre sept types de schémas logistiques pour la filiére des produits
réfrigérés.

Chacun assume & son tour la responsabilité du maintien de la température des produits e
prend les dispositions pour qu'ils parviennent au destinataire sans dépasser le seuil régle:
menlaire ou contractuel de tempéralure.

Vinterface est la période pendant laquelle des denrées sont transférées entre deux encein-
tes (fixes et/ou mobiles) & température dirigée. Elle s’accompagne généralement d'un
transfert de responsabilités. le passage entre les différents opérateurs qui jalonnent la
chaine du froid marque aussi des transitions dans les conditions de conservation des den-
rées. Les temps de séjour hors température de conservation doivent étre les plus brefs possi-
bles et limités aux opérations de contréle et de rangement strictement nécessaires. Lors de
ces transferts, il est recommandé d'opérer dans des locaux dont la température est maitrisée.
la garanfie du maintien des fempératures des denrées tout au long de la chaine du froid
repose sur la fiabilité et la responsabilité de chacun des maillons.

Tout fournisseur, prestataire, distributeur, revendeur ou utilisateur doit :

> disposer d'un volume de stockage & température dirigée correspondant a ses besoins
couranis ef desservi par un local [ou un quai) & température maitrisée,

> établir et faire appliquer par son personnel des procédures de travail recommandées
pour |'entreposage immédiat des denrées recues, la manutention des expéditions, le con-
trdle de la température des denrées qu'il va prendre en charge ou céder,

> assurer aussitdt la conservation de ces denrées & température requise jusqu'au fransfert &
I'infervenant suivant ou @ la remise & un client,

> garanfir & cet infervenant, au client ou ou donneur d'ordre et aux services de contréles
officiels, qu'il a réalisé sa prestation en toute conformité en utilisant des procédures qui
gardent trace de tous contréles ou anomalies (relevé des températures de denrées lors de la
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prise en charge, enregistrements de la température d'air, réserves sur la letire de voiture,
tenue d'un registre des relevés de températures et des incidents, ...

2.6.2. Préalablement au chargement

Vexpéditeur
L'expéditeur doit obligatoirement vérifier que les denrées sont & la température requise ;

sinon, il doit surseoir & |'expédition du lot concerné et prendre les dispositions précisées en
cas de nonconformité (cf. chapitre 4).

Le transporteur

le transporteur doit s'assurer de la fempérature des denrées avant leur prise en charge. |l
peut demander & vérifier la température des denrées dans le local de stockage et & consulter
I'enregistrement de sa température ambiante lorsqu'il est obligafoire.

Abaissement éventuel de la température au-dessous du seuil réglementaire

Pour garantir le maintien de la tempéralture des denrées au cours des opérations logisfiques
et éviter le dépassement du seuil réglementaire, il est recommandé & chague opérateur de
stabiliser la température des denrées & un niveau inférieur & ce seuil, en évitant évidemment
toute congélation, méme partielle, des denrées réfrigérées. Chaque opérateur doif, en ce
qui le concerne, apprécier |'importance de cet abaissement en fonction des performances
thermiques de son dispositif [pour les différents locaux : température et durée de séjour).

Le donneur d'ordre, ou fout opérateur aval, peut, par négociation, fixer une température
inférieure au seuil réglementaire pour conforter son propre dispositif logistique ou obtenir
des garanties supplémentaires.

Sauf exigences contractuelles, ces abaissements de température ne consfituent pas une
modification des seuils de non-conformité.

La préparation de commande

Elle consiste & regrouper les denrées en un ou plusieurs lots en vue de leur livraison & un
méme destinalaire (en cartons, sur palettes, rolls, conteneurs, ...).

Pour chaque unité de manutention, les opérateurs devront veiller & :

> |a slabilité du chargement [arrangement des paquets, hauteur, centre de gravité, housse
si nécessaire),

> la circulation d'air.

le conditionnement, la préparation de commande ef les manutentions doivent étfre réalisés
le plus rapidement possible dans un local & fempérature maitrisée.
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La mise a disposition

la cargaison préparée doit étre conservée a l'intérieur de la chambre froide jusqu’au char-
gement du véhicule. la durée de séjour sur le quai de chargement devra étre limitée au
temps indispensable pour effectuer les opérations de contréle et, si nécessaire, pour consti-
tuer les unités de chargement. Le transporteur devra étre préalablement informé de la nature
du transport @ réaliser afin de prérefroidir le véhicule a la température de transport.

2.6.3. Lors du chargement

La présentation de I'engin de transport

Afin de limiter la condensation sur les parois ou sur les calis, I'engin frigorifique qui se présente
& vide au chargement doit étre préalablement refroidi au voisinage de la température des
produits concernés. Les engins réfrigérants en général & plagues eutectiques doivent étre & tem-
pérature et disposer d'une réserve de froid permettant d'effectuer en foute sécurité le transport
préw [temps de recharge frigorifique compatible avec la durée de celui<i).

Le contréle préalable des températures

Un contréle de température non destructif de quelques colis est effectué por le transporteur
[cf. méthode préconisée au chapitre 3). Les colis conirdlés sont alors identifiés et marqués.
les températures relevées sont consignées sur la letire de voiture émargée contradictoire-
ment par I'expéditeur et le conducteur.

En cas de doute ou d'anomalie, ce contréle doif devenir confradictoire et suivre la procé-
dure décrite au § 3.3. A cette occasion, la tempéraiure d'air de la [ou des) enceintels) dans
laquelle (ou lesquelles) séjournaient précédemment les marchandises est examinée, ainsi
que la durée de siockage du lot dans celte [ou ces| enceintels).

Le transporteur a le droit de refuser toute denrée dont la température n'est pas conforme. S'il
y a réserve, 'expéditeur doit fournir une décharge écrite de responsabilité nofifiée sur la
leftre de voiture de ce transport, une copie élant destinée & chacune des parties au contrat
de transport. la méthode de contréle de température doit respecter les préconisations du
chapitre 3, surtout lorsque les denrées sont examinées dans un local dont la température est
supérieure & leur fempérature réglementaire de conservation.

Le chargement
L'engin doit &tre chargé dans un minimum de temps.

Pour les envois supérieurs & frois tonnes, le chargement des denrées dans le véhicule est
normalement effectué par le personnel de |'expéditeur, aprés accord du conducteur.

Pour les envois inférieurs @ trois tonnes, la responsabilité du fransporteur commence :
> dans I'enceinte des établissements indusriels et commerciaux, aprés la livraison des
denrées par |'expéditeur prés du véhicule,
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> dans les locaux du transporteur, & I'endroit prévu pour les réceptions, si les denrées y sont
liviées par |'expéditeur.

L'arrimage

Larrimage se fait selon les indications données par le transporteur et sous sa surveillance.
Cette opération consiste @ disposer les denrées dans le compartiment de I'engin, en tenant
compte de leur nature, de leurs modes de conditionnement et de transport. Elle vise & assurer
leur stabilité et & permettre une bonne circulation d'air froid pour maintenir la température.
Lair froid en mouvement s'écoule autour des faces externes du chargement, & travers les
denrées ou entre les unités de charge (palette, roll, etc.).

Quelques précautions facilitent cette circulation

> chargement homogéne et disposé au plus prés du dispositif de production de froid,

> vérification qu'une partie du chargement ne ralentit pas le courant d'air ou ne I'empéche
pas d'atteindre la paroi opposée,

> emploi de distanceurs entre cartons, entre palettes ou contre les parois lorsque cellesci
ne sont pas équipées de lisses d'arrimage lotérales ajourées verticalement

> création de canaux de circulation d'air lors de la mise en place des cartons,

> ufilisation des cloisons mobiles lorsqu'elles exisfent pour limiter le volume d'air & refroidir
et augmenter ainsi le taux de brassage de 'air.

le calage incombe au fransporteur.

La prise en charge

l'obligation de résultat du transporteur prend effet dés I'instant o les denrées sont chargées
dans le véhicule [pour les envois de plus de trois tonnes), ou remises au conducteur prés du
véhicule (pour les envois de moins de frois tonnes).

le conducteur doit refermer les portes isothermes immédiatement aprés la fin du charge-
ment, meftre en marche le groupe frigorifique, régler le thermostat et contréler leur bon
fonctionnement.

L'expéditeur doit remetire au transporteur tous certificats de conformité ou aftestations régle-
mentaires, dont le donneur d'ordre lui a signalé la nécessité ou remis la liste.

2.6.4. Lors du déchargement

Dans le cas de cargaisons supérieures ou égales a trois tonnes, et sauf disposition con-
traire, le désarrimage ef le déchargement sont effectués normalement par le personnel du
destinataire, par exemple dans les enfrepots.

le conducteur aréte le groupe frigorifique, ouvre les portes et effectue la mise & quai. Immédia:
tement aprés, celui qui va prendre en charge les denrées procéde & un contréle non destructif de
la température des denrées et fait procéder au déchargement du véhicule. Des contréles de



Maitrise de la chaine du froid

des produits laitiers rélrigérés

températures complémentaires peuvent étre effectués en cours de déchargement et dans un délai
de quelques minutes, préalablement & leur enfrée en chambre froide.

Pour les cargaisons inférieures & 3 tonnes, le désarrimage et lo présentation des denrées &
lo sortie du véhicule sont effectués par le transporteur.

le desfinataire procéde alors & un contréle non destructif parmi les colis qui lui sont présen-
1és ef vérifie notamment la température. A défaut, le conducteur peut faire constater cefte
température,

En cas d’anomalie, ces contréles deviennent contradictoires et portent en priorité sur les
colis confrélés ef repérés lors du chargement. A défaut, le plan d'échantillonnage proposé
au § 3.2 sera réalisé.

l'examen de I'enregistrement de la température lorsqu'il existe peut alors apporter des indi-
cations utiles pour lever des ambiguités.

Si un contrle destructif s'aveére nécessaire, la procédure est définie au § 3.3.2.
L'obligation de résultat du transporteur se termine au moment de I'acceplation des denrées,
au lieu de déchargement mentionné sur la lefire de voiture. Cette acceplafion concerne
I'aspect physique, les quaniités et la température des denrées transportées.

2.6.5. Mode opératoire préconisé

Tableau 4 — Mode opératoire préconisé pour le chargement

PHASE OPERATIONS DE CHARGEMENT OPERATEUR *
* Vérification de la propreté interne ef externe de |'engin T
de transport.
i ) * Nettoyage et désinfection si nécessaire. (]

Préparation * Contiéle et essai de fonctionnement du groupe frigorifi- T

du véhicule que ou du sysiéme réfrigérant et de I'enregistreur de
lempéralture, s'il exisle.
* Mise en température de |'engin de transport, selon les T
instructions du donneur d'ordres.
* Verification de lo température interne de I'engin. T

® Exposé du transpor! @ réaliser,
Mise . Présenllcﬁon a I‘expét.:lilel‘Jr. .
o . ® Instructions pour la mise & quai.
a disposition Arrét éventuel du groupe (suivant I'environnement].
du véhicule ¢ Contréle de la température,
® QOuverture des portes de 'engin de transport.
® Mise & quai du véhicule.

— 4~ A M- m

* E : Expéditeur ou son mandataire — T : Transporteur — D : Destinataire
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Tableau 4 — Mode opératoire préconisé pour le chargement (suite)

PHASE OPERATIONS DE CHARGEMENT OPERATEUR *
. e Présenlation des denrées au transporfeur. E
Controle ® Demande & I'expéditeur du contréle de leur température. T
de la * Choix des échantillons pour le contréle (dans le cadre T

température d'envois multiples : un échantillon par envoil.

des denrées  ® Nettoyage du capteur du thermométre pour le contréle. T
* Mise en tempéralure du capfeur. T
® Prise de température des échantillons par contact entre T
colis.
» Constat contradictoire du relevé. E/T

Décision de  *® Températures des échantillons conformes : prise en charge.

prise en charge® Températures nonconformes des échantillons (selon plan d'échantillonnage] :
prise en charge par le ransporteur avec décharge de la responsabilité du transpor-
feur par I'expéditeur [et réserves du fransporteur).

Autres ® Présentation des documents de livraison au fransporfeur. E
contréles e Contréles quantitatif et qualitatif : en cas de nonconfor- T
mité, prise en charge avec réserves.

* Moins de 3 fonnes : mise & disposition des denrées au E
pied de l'engin.
® Plus de 3 fonnes : chargement des denrées & bord de E
f I'engin.

Flise el * Arrimage et calage des marchandises dans I'engin de E/T

charge fransport.
o Frablisserent de la letire de voiture. T
* Report du contréle des températures sur la lettre de T
voilure.
* Report des réserves et/ou décharge de responsabilité sur T
la lettre de voiture.
. Emorgement contradictoire de la letire de voiture, E/T

* E: Expéditeur ou son mandataire — T : Transporfeur - D : Destinataire
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Tableau 5 — Mode opératoire préconisé pour le transport et le déchargement

PHASE OPERATIONS DE DECHARGEMENT OPERATEUR*
® Fermeture des portes de |'engin de transpori. T
Départ * Réglage du thermostat - mise en marche du groupe frigorifique T
ou de I'engin réfrigérant.
® Vérification du bon fonctionnement du groupe. T
* Dégivrage manuel du groupe, 45 min. aprés le départ, si T
En cours  nécessaire.
de transport  * Vérifications du bon fonctionnement du groupe et de I'enre- T
gisireur, s'il existe.
® Respect des procédures de traitement des incidents (cf. p.31). T
® Présentation des documents de liviaison au destinataire. T
Mise ® Instructions pour la mise & quai (ou autre structure de déchar- D
a disposition  gement). _
i i * A la demande du destinataire, vérifications de la tempé- D/T
T rature d'air el constat.
livraison e Arrét du groupe frigorifique ou de I'engin réfrigérant, T
® Quverlure des portes de |'engin de transport. T
* Mise & quai. T
¢ A lo demande du destinalaire, préseniation, dons I'engin de T
Contréle des transport, des échantillons contrélés @ la prise en charge.
températures * Netioyage du capteur du thermométre pour le contrdle. D
des denraes °® Mise en lempéralure du capteur. D
e Prise de la température des échantillons par contact entre D
colis.
* Conslat controdictoire du relevé. D/T

Décision

* Tempéraltures des échantillons conformes : déchargement.

de déchar-  *® Températures non-contormes sur un ou plusieurs échantillons : contrdle
gement inferne de lo température des denrées ; déchargement avec réserves ou refus
de livraison selon les résultats ; procédure d'expertise en cas de conleslation.
Autres e Contréles quantitatif et qualitatif ; en cas de nonconformité, D
contrgles  déchargement avec réserves ou refus de livraison.
® Déchargement des denrées/désarrimage
Déchar-  —ou pied de l'engin de transport (envois de moins de T
gement 3 tonnes),
~ intégral [envois de 3 tonnes ef plus). D
® Report du contidle de températures sur la letire de voiture. D
® Report des réserves et/ou refus de liviaison sur la lefire de D
voilure,
o Emargement contradicloire de la lefire de voiture. D/T

* E : Expéditeur ou son mandalaire - T : Transporteur — D : Destinataire
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2.6.6. Dispositions complémentaires

De telles dispositions peuvent éfre adoptées aux interfaces et ne sont acceptables que
lorsqu'elles ont pour but de réduire d'éventuelles remontées en température. Elles doivent
faire I'objet d'accords préalables tels que :

® attentes avant chargement ou déchargement,
® ouvertures de portes sur instruction de |'expéditeur ou du destinataire,
® durée maximale de chargement ou de déchargement,

® temps maximum d'attente avant contréles de réception, ...

2.6.7. Groupage et livraisons

les activités de groupage en collecte de fret et de liviaisons concernent des denrées d'origi-
nes ou de desinations différentes. Elles impliquent donc plusieurs intervenants, chacun étant
tenu de maitriser parfaitement sa prestafion.

Organisation générale

Elle doit étre prévue pour :

¢ identifier parfaitement tout intervenant,

o repérer les denrées qu'il a froitées,

® relever et archiver les conditions de cette opération (lempératures d'air en particulier),

* analyser réguliérement I'efficacité de chacun et apporter des mesures correctives a toute
défaillance.

Expéditeurs ef destinataires doivent limiter la durée des opérations aux inferfaces :
* regroupement des denrées par desfinafion en aftenfe en chambre froide,
® mise & disposition rapide pour réduire les temps de chargement,

® prise en chorge rapide pour réduire les temps de déchargement.

Transporteurs
lls sont tenus :
* d'organiser leurs circuits pour réduire le nombre et les temps d'arrét,

e d'utiliser tous moyens visant & limiter le réchauffement des denrées :

puissance frigorifique et brassage d'air suffisants,

méthode de chargement,

nombre, dimensions et types de portes,

rideaux souples a lamelles,

cloisonnements, ...
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e d'effectuer soit des transferts rapides entre véhicules, soit des passages obligatoires en
chambres froides afin d'éviter toute remontée au-dessus de la température de conservation
du produit.

Véhicule de livraisons

Lors des tournées, la fréquence et la durée des ouvertures de portes provoquent un fonction-
nement plus long du groupe frigorifique. Si le maintien de la température des denrées
I'exige, il est recommandé de ne pas 'arréter pendant les opérations de chargement ou de
déchargement.

2.6.8. Garantie des températures des denrées

De la fabrication & la présentation a la vente, une denrée alimentaire peut étre défenue et/ou
manipulée par un grand nombre d'opérateurs successifs. De ce fait, I'historique (et la localiso-
tion) d'un paquet donné pour connailre les conditions de température auxquelles le produit a
été soumis entre sa fabricafion et sa vente est une tache rendue complexe par suite :

e du fractionnement progressif des lots de fabrication,

® de leur regroupement temporaire dans des locaux de stockage ou des engins de trans:
port,

® de la multiplicité des intervenants,

* de |'étalement des opérations.

Cette tragabilité (pour ce qui concerne les conditions de température] n’est donc pas tou-
jours réalisable :

— immédiatement (& la demande de tout intervenant aval),
— largement {toutes denrées, toutes origines),
— globalement (transmission entre infervenants).

Garanfir que chaque paquet mis & la vente a été conservé dans les condifions requises de
fempérature ne peut donc se concevoir, en ['état actuel, que si, & chaque étape, et chaque
fois qu'une anomalie de température est détectée, les denrées affectées sont écartées.
Toutefois des procédés nouveaux individuels peuvent contribuer & apporfer cette garantie.

Chaque intervenant doit donc, pendant la période ou ces denrées sont sous sa garde,
isoler d'abord puis écarter, s'il y a lieu, toute denrée qui a été placée dans un moyen de
transport ou de stockage défaillant dont la température aurait été jugée inacceptable lors
d’un contréle aux interfaces.

le recours & un expert ou l'infervention des services officiels constitue une garantie supplé-
mentaire que |'infervenant défaillant a intérét a solliciter. La responsabilité de chaque interve-
nant se poursuit jusqu'a la mise en vente des denrées.
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2.7. SUNVI CONTINU DES TEMPERATURES DANS LA CHAINE DU FROID

les coniréles de température d'air des enceintes ef les controles ponctuels de la température
des denrées ne permettent qu'une connaissance incompléte de |'évolution en continu de la
température des denrées depuis la fabrication jusqu'a la vente.

2.7.1. Rapprochement des températures d'air et des températures des denrées

le rapprochement des températures des denrées (mesurées aux interfaces) avec les tempéro-
tures d'air enregisirées [entre les inferfaces) permet d'apprécier, sans cerfitude absolue,
I'évolution de la température des denrées pendant la période examinée.

En effet, on ne peut estimer qu'il n'y a pas eu d'élévation anormale de lo température des
denrées que lorsque les températures d'air lui ont toujours été inférieures.

En revanche, des températures d'air supérieures aux seuils maximaux autorisés ne sont pas
suffisantes & elles seules pour présumer que celles des denrées soient remontées audessus de
ces seuils. |l faudra alors apprécier |'importance de cette élévation et sa durée. S'il y o litige,
I'examen et |'andlyse des denrées pourront apporter |'éclaircissement permettant de lever la
conlestation.

2.7.2. Enregisireur de température en contact permanent avec les paquets

En cas d'incidents renouvelés, d'incohérence des données ou de doutes sur les conditions et
les durées des interfaces, une approche plus précise de fout ou partie des opérations de la
chaine peut étre recherchée : un enregistreur infroduit entre deux paquets d'un méme colis
fournira I'historique des températures de |'air au voisinage du paquet pendant la séquence
logistique observée. L'analyse de |'enregistrement déceélera les imperfections des prestations
concernées : élévation anormale de la température d'air et rapidité de cette élévation, délai
entre les abaissements de température indiquant des inferfaces mal mailrisées.

I ne faut toutefois pas en tirer de conclusions ni de généralisations hétives car la position de
I'enregistreur a l'intérieur du lot de denrées n'est pas connue aux différents stades. De plus, le
temps de réponse de cet appareil peut étre trés différent de celui des denrées qu'il accompar
gne. C'est donc une méthode par sondage et il est conseillé de I'utiliser comme telle.

Elle constitue néanmoins une bonne approche pour éclairer les différents opérateurs sur les
dysfonctionnements éventuels des circuits logistiques et les corrections a apporter.

2.7.3. Enregistreur de température & capteur externe enrobé

Placé & l'intérieur d'un colis, un enregisireur dont le capleur est enrobé fournit des informa-
tions plus fiables. L'enrobage doit &ire constitué d'une matiére ayant, sur le plan thermique,
des caractéristiques voisines de celles de lo denrée concernée (conductivité thermique,
masse volumique, dimensions, emballages, ...).

Tant par sa mise en cavre que par son colt, cette méthode est du domaine du laborafoire.
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Elle ne peut étre ufilisée que pour des lots de denrées homogénes. En effet, les conductivités
thermiques peuvent varier de 1 & 2,4 W/(m.K) selon la nature des denrées et leur composition.

2.7.4. "Indicateur et intégrateur de température”

Utilisant des propriétés physiques ou chimiques de certains composants, ce sont des disposi-
tifs qui indiquent le réchauffement de leur environnement.

Les indicateurs de température signalent un franchissement de seuil d'une température prédé-
terminée. Les intégrateurs de température simulent globalement |'évolution temps-température
des denrées, sans cependant en révéler |'historique. |l faut veiller & ne pas poser ses doigts
sur la partie sensible afin de ne pas fausser |'information transmise.

lls traduisent, avec une certaine imprécision, les variations de la température de |'air environ-
nant les denrées sans que puisse étre datée la période pendant laquelle I'incident est survenu
ni appréciée sa durée.

Pour analyser la cause d'une défaillonce et engager des actions correctives, il faut doter et
localiser cette défaillance. Dans cette optique, ces dispositifs apparaissent de peu d'utilité.

2.7.5. Garantie de la qualité des prestations

Elle est assurée lorsque chacun des intervenants est en mesure d'apporter la preuve, par des
contrdles des tempérotures & I'aide de matériels appropriés et vérifiés sur I'ensemble de la
chaine [fracabilité), que

> les denrées ont éfé prises en charge a une fempérature inférieure ou égale & la tfempéra-
fure réglementaire ou contractuelle,

> la température et la circulation d'air des enceintes isothermes (stockage, fransport] ont
permis le maintien de la température des denrées au-dessous du seuil réglementaire ou
contractuel,

> les interfaces ont été parfaitement contrdlées et de courfes durées.

Dans ces conditions, la température des denrées est mafirisée sans qu'une surveillance per-
manente et colteuse soit nécessaire. Le respect des engagements et la confiance entre parte-
naires doil rester le meilleur garant de la qualité des prestations.
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CHAPITRE 3

Mesure des températures
de I'air et des denrées
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3.1. PRINCIPES

3.1.1. Textes réglementaires

les denrées réfrigérées doivent éfre entreposées, transportées et distribuées & des tempéro-
fures & coar qui n'excédent en aucun cas les seuils maxima fixés par la réglementafion ef
rappelés au chapitre 1, § 1.3.2.

les obligations réglementaires de contréle des températures des enceintes ainsi que celles
des denrées sont également rappelées aux chapitres précédents concernant les différents
maillons de la chaine logistique.

Dans |'état actuel de la réglementation francaise et européenne, il n‘existe pas de méthode
de mesure des températures d'air ef de denrées imposée.

3.1.2. Bonnes pratiques de contréle des températures

Il est recommandé de procéder comme suit

* examen des enregistrements ou des relevés de température d'air,

e contrdle non destructif : mesure de la température en plagant un capteur prérefroidi entre
les paquets ou colis,

* contréle destructif : si les contréles ci-dessus ne sont pas satisfaisants, ou pour réaliser,
avec un capleur prérefroidi, un contidle plus approfondi qui doit refléter la température en
tous points des denrées.

Le contréle de température non destructif par contact est précédé d'un contréle visuel. D'autres
solutions sont envisageables si elles sont conformes aux performances recherchées. C'est le
cas en particulier de certains appareils de mesure de température utilisant la pyrométrie
opfique.

les contréles de température sont réalisés :

® sur un échantillon approprié fel que défini au § 3.2,

® selon les modes opératoires précisés au §3.3.,

* en utilisant des appareils de mesure décrits au §3.4.

3.2. ECHANTILONNAGE

Ces opérations doivent éfre réalisées dans une ambiance a température la plus proche
possible de celle de la denrée, dans un délai le plus court possible, car la température est
par définition une donnée trés fugace.

Il est difficile d'indiquer avec précision I'emplacement des paquets & prélever aux fins de
contidle de la température : on doit faire preuve de jugement ef fenir compte des antécé
dents du chargement ou du lot soumis au contréle. Pour assurer |'interprétation correcte des
résuliats, il faut dans une trés large mesure que le prélévement des échantillons soit fait de
maniére avisée. |l convient de chaisir les paquets a contréler de telle sorte et en quantité telle
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que leur température soit représentative du stock examiné. En tout état de cause, il est
recommandé de suivre un plan d'échantillonnage établi d'un commun accord entre les respon-
sables concernés et fenant compte des recommandations formulées pour chaque maillon en

3.2.1/322./3.23.
3.2.1. Dans les chambres froides

les mesures de température sont a effectuer en plusieurs points du local : prés des porfes,
prés du centre du local et prés de la reprise des refroidisseurs d'air. Les paquets seront choisis
aux niveaux haut ef bas des emplacements définis ci-dessus.

3.2.2. Dans les engins de transport

I'échantillonnage sera adapté au chargement et & la nature des denrées transportées (den-
rées en bacs, sur rolls, sur palettes...), [cf. figure 10).

s r\-\\‘-l
"" / _/‘4
AN /v Vi

- .\. '

| ¥

X B N Ledn,

i / ‘./

/ /

Avant Milieu Arriére
— | P
I . o

T T [T l,l._l_‘_L_ C T T 1]
[ T ] [ [
_IJ_[_*[_]I_ - il '1|1 [ ]
[T T T 1 e
K : | l | l—i‘_l . | | _ S
Avant Milieu Arriére

Figure 10 — Echantillonnage préconisé pour un véhicule @ un seul compartiment
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3.2.3. Dans les meubles frigorifiques de vente

le contréle se fera sur les 3 paquets les plus chauds. Ceux-ci sont & prélever dans les zones
indiquées par le constructeur ou, & défaut, dans les zones précisées dans la partie «présen-
fation & la vente» de ce document (cf. figure 9).

3.3. MODES OPERATOIRES

Ne sont examinés ici que les modes opéraloires concernant la mesure des températures des
denrées. Lla mesure de la température de 'air est abordée dans chacun des secteurs d'ap-
plication, car elle est propre & chaque type d’enceinle.

3.3.1. Méthode non destructive

Une approximation de la température interne de la denrée s'obtient en mesurant la tempéra-
ture entre deux couches de paquets ou de colis. [Les services officiels effectueront la mesure
entre deux paquets en opérant si nécessaire une légére ouverture dans le colis ou le carton. ]

Cette mesure doit étre effectuée & I'aide d'un capteur prérefroidi & une température proche de
celle de la denrée & contréler et offrant un bon contact de surface, une faible inerfie thermique
et une conductivité thermique élevée. Une pression suffisante doit éfre exercée pour assurer un
bon contact de surface. Le capteur doit étre inséré avec une longueur suffisante pour minimiser
les erreurs dues & la conductivité et pour tenir compte de la longueur de I'élément sensible du
capleur. Pour lire la tfempérature, attendre la stabilisation de l'indication.

Pour contrdler en plusieurs endroits, déplacer rapidement le capteur d'un point au suivant ou
utiliser plusieurs capteurs ou appareils.

3.3.2. Méthode destructive

Cette méthode donne une meilleure approximation de la température interne des denrées que
lo méthode non destructive. Lorsqu'elle est réalisée en raison d'un doute sur la conformité de
température des denrées contrdlées, il est impératif de la réaliser de fagon contradictoire.

la profondeur de pénétration du capteur dépend de la dimension ufile de son élément
sensible et du type de la denrée :

® |orsque les dimensions de la denrée le permettent, insérer le capteur @ une profondeur de
25 mm de la surface de la denrée,

® si les dimensions de la denrée ne permettent pas d'appliquer la méthode décrite cidessus,
insérer le capteur & une profondeur la plus éloignée possible de la surface de la denrée ou
& une profondeur minimale correspondant & trois ou quatre fois le diamétre du capteur.

le capteur est toujours placé dans un plan isotherme aussi grand que possible afin d'une

part, qu'une longueur importante du capteur soit en contact avec la denrée, et d'autre part,
de fenir compte de la longueur de I'élément sensible du capteur.

Quand il n'est ni possible ni commode de percer un frou dans certaines denrées alimen-
taires en raison de leurs dimensions ou de leur composition, la température interne de la
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denrée sera déterminée en infroduisant un capteur, & fige effilée, au centre du paquet pour
mesurer la température au contact de la denrée alimentaire (cubes, granules,...).

Pour lire la température, attendre la stabilisation de I'indication.

3.4. APPAREILS DE MESURE

3.4.1. Caractéristiques principales des instruments de mesure de la
température

les appareils (enregistreurs, thermométres) doivent éfre robustes, résistants aux chocs ef aux
vibrations, protégés éventuellement contre les effets indésirables dus a la condensation et ne
pouvoir générer un risque de contamination chimique ou physique des denrées alimen-
faires.

En ce qui concerne les caractéristiques métrologiques (exactitude, temps de éponse.. ), il est
recommandé qu'elles soient conformes ou proches de celles définies dans les normes frangaises
et européennes,

A ce jour, au plan frangais, exisfent les normes expérimentales E 18016, XP E 18017,
XP E 18151, E 18152 et la norme homologuée NF E 18-150 (cf. Annexe 1 § 2-5
Appareils de mesure).

Au plan européen, des travaux sont en cours sur ces mémes normes. La norme NF E 18-150
est soumise G enquéte au niveau des étals membres de |'Union européenne sous le nom de

Pr EN 12830.
3.4.2. Les enregistreurs de température

Modalités d’enregistrement
L'enregistrement doit étre continu et couvrir sans interruption foute période d'exploitation des
équipements frigorifiques utilisés.

La mise en route de I'enregistreur doit précéder |'utilisation de ces équipements.

Les enregistreurs mécanigues

Il s'agit d'appareils (cf. figure 11) dont le dispositif de mesure repose sur un phénoméne
physique (bilame, dilatation de liquide, tension de vapeur, dilotation de gaz neutre sous
pression, ...). le systéme d'entrainement peut étre mécanique (ressort) ou électrique. L'enre-
gisirement s'effectue sur un support papier.

Les enregistreurs électroniques

Il s'agit d'appareils de mesure qui nécessitent un traitement électronique du signal de me-
sure. lls possédent un (ou plusieurs) capteur(s) internels) ou externels) qui sont des thermistan-
ces, des capleurs & résistance de platine, des thermocouples, ...
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Figure 11 = Schéma d' un enregistreur mécanique
Il existe :

® des appareils effectuant un traitement uniquement analogique des mesures et un stockage de
I'enregistrement sur papier (disque, rouleau, ...

® des appareils congus pour effectuer une conversion analogique-numérique du signal permet-
tant ainsi un traitlement informatique des données. Deux systémes principaux existent

> un systéme de programmation et de traitement intégré a |'appareil enregistreur. L'appa-
reil peut fournir sur place les valeurs des données [courbes ou listing) que |'imprimante soit
amovible ou non. Il peut aussi stocker les informations dans une mémoire interne,

> un systéme d'acquisition "aveugle" (cf.figure 12) qui nécessite un systéme informatique
externe pour la programmation, lo fransmission, le stockage et le traitement des données.

Le sysiéme d'acquisition (enregistreur) esi relié au systéme informatique :
— directement par cable (liaison série RS 232,...),
— par l'intermédiaire d'un lecteur (liaison infra-rouge, électromagnétique),

—a distance (ransmission radio, haute fréquence, ... ), I'émetteur pouvant étre intégré
a l'enregistreur.
la programmation, la visualisation de courbes ou tableaux, le stockage et/ou la transmission
des données sont assurés par micro-ordinateur + logiciel, Minitel, récepteur radio, réseau
informatique, ... Tous ces composants sont connectables & une imprimante.
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Systéme avec cable

I

Enregistreur Micro-ordinateur + logiciel Imprimante

Systéme avec lecteur

Enregistreur Micro-ordinateur + logiciel Imprimante
+ lecteur ou Minitel

ou systéme informatique

Transmission a distance /o )) Récepteur

Enregistreur
+ Emetteur

Figure 12 — Systéme d'acquisition aveugle avec différentes configurations informatiques
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® la gestion technique centralisée lorsqu'elle intégre entre autres les contrdles de tempéra-
ture et de temps (cf. norme E 18-152).

3.4.3. Les thermométres

les caractérisiques de fabrication et de fonctionnement, les caractéristiques métrologiques,
les méthodes d'essais et les vérifications, en vue de délerminer |'aptitude & leur emploi,
figurent dans la norme E 18016 pour les thermométres indicateurs de la température de
'air, ef dans la norme XP E 18-017 pour les thermoméires de contréle pour la mesure de la
tempéralure interne des denrées.

Les thermométres couramment installés pour mesurer la température de |'air dans les meubles
frigorifiques de vente, dans les engins de transport et dans les chambres froides d'un volume
inférieur @ 10 m?, utilisent les principes physiques suivants :

® dilatation d'un solide, d'un liquide, ou d'un gaz,

® changement de résistance électrique d'un matériau,

® génération d'une force électromotrice.

lls ne doivent pas éfre influencés par des effets de rayonnement ou de conduction, notam:-
ment ceux induits par les supports des capteurs de fempérature.

les thermométres pour engins de transport doivent répondre aux caractéristiques ci-dessus
e, en oulre, résister aux vibrations et aux chocs et &ire compalibles avec les procédés de
lavage des engins.

Les thermométres pour meubles de vente doivent étre disposés de telle sorte que |'indication
de la température soit aisément visible par le consommateur au moment de 'achat des
denrées.

3.4.4. Vérifications des appareils

la périodicité des vérifications (cf. norme XP E 18-151) est fonction des exigences de
I'entreprise utilisatrice el des recommandations du fabricant. Il est toutefois préconisé d'effec-
fuer une vérification au moins tous les ans et aussi aprés :

® une longue période de non utilisation,

® yn incident de fonctionnement,

® une intervention telle qu'un changement de capleur,...

Les fabricants doivent fournir avec leurs appareils un guide d'entretien courant et de vérifica-
fions périodiques.
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4.1. PrRINCIPE

la réglementation (annexe 1) fixe des seuils maxima de température de conservation pour
foute denrée réfrigérée.

En raison de ces seuils réglementaires, tout professionnel qui vend, stocke, transporte ou
détient des denrées réfrigérées o le devoir

@ de s'assurer que les denrées qu'il prend en charge ont été maintenues & une tfempérature
inférieure ou égale a celle exigée par la réglementation,

# de les conserver en permanence @ celte température.

En cas de constat de défaillance, la responsabilité des opérateurs est engagée.

Dans tous les cas, la cause de foute nonconformité doit éfre recherchée par les intervenants
concernés. lls doivent ensuite proposer la mise en place de corrections et d‘actions correctives,

4.7 . EIEMENTS D'APPRECIATION DE LA NON-CONFORMITE

® Un contiéle de la température des denrées, effectué contradictoirement, est nécessaire
pour décider de la non-conformité d'un lot ou d’une partie de lot. la décision prendra en
compte les conditions dans lesquelles la mesure est effectuée ainsi que les appareils utilisés.

* l'analyse des lempératures mémorisées par |'enregistreur des températures d'air, s'il existe,
facilite la décision.

* la dispersion des températures des denrées est & prendre en compte, en particulier selon
lo position des denrées dans le flux d'air, leur proximité des ouvertures, les performances de
I'installation et des dispositifs de distribution d'air. Il convient dans ce cas, par extension du
nombre d'échantillons contrélés, de rechercher & identifier les lots ou parties de lot confor-
mes ou non.

* En cas de désaccord entre les parties lors d'un contréle contradictoire, il incombe au
détenteur ou @ toute autre parlie intéressée de requérir un expert, selon les modalités ci-
dessous.

4.3. PROCEDURES A SUIVRE EN CAS DE NON-CONFORMITE CONSTATEE

4.3.1. Devenir immédiat du lot

® les lots ou parties de lot dont la température n'est pas conforme a celle requise pour la
conservation des denrées réfrigérées doivent étre immédiatement friés et identifies. Ce fri
doit étre fait en chambre froide & la température visée de conservation.

® |a livraison,
différés.

® || incombe au défenteur, qui conserve lo garde des denrées, de prendre immédiatement
foutes mesures conservatoires.

‘enlévement ou la mise en vente de ces lots ou parties de lot doivent étre
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4.3.2. Information des parties

¢ le donneur d'ordre ef les différents opérateurs connus doivent étre immédiatement avertis
de la nonconformité constatée.

* Si I'acheteur est connu, méme s'il n'est pas le chargeur, il doit étre informé en priorité et
dans les meilleurs délais. Au terme de la loi, il est en effet le propriétaire des denrées sauf
clause suspensive précisée au confrat qui le lie au vendeur et doit, & ce fitre, avoir connais-
sance des incidents les concernant.

* || est recommandé & toutes les parfies concernées de rechercher un accord amiable
porfant sur la responsabilité du litige et le devenir des denrées "non-conformes’, selon les
indications du § 4.4 ci-aprés.

4.3.3. Expertise

A défaut d'accord permettant de résoudre le litige avec I'agrément de toutes les parties
intéressées, il peut &ire nécessaire de recourir & une expertise, amiable ou judiciaire, a la
diligence, soit du détenteur des denrées, soit de foute parfie intéressée, fel le fransporteur, le
donneur d'ordres, le propriétaire, ...

le détenteur des denrées ne peut s'opposer & |'accomplissement de |'expertise, sauf &
engager sa responsabilité personnelle. Chacun doit y participer loyalement en apportant
les informations et documents réclamés par le [ou les) expert(s), et s'engager & se conformer
aux décisions de ce [ou ces) dernier |s).

4.4, DEVENR DES DENREES NON-CONFORMES

Aprés une constatation de la non-conformité de température (qui peut se fraduire également
par une alfération organoleptique et/ou microbiologique|, en concertation avec les parties
concernées ef, avec |'accord des autorités compétentes, il faudrait envisager les mesures
suivantes :

# si le produit présente un risque pour la santé humaine, le produit doif étre identifié claire-
ment, isolé physiquement et détruit. Cefte desfruction se fait aux frais de la partie défaillante. Lo
preuve écrite de ceffe desfruction devra éire apportée aux parfies concernées.

® si le produit ne présente aucun risque pour la santé humaine, plusieurs voies peuvent
élre envisagées en accord avec |'expert :

¢ commercialisation immédiate : les denrées non conformes doivent continuer & &fre main-
lenues aux températures réglementaires correspondantes. |l pourra éire préconisé une réduc-
ion du délai de commercialisation ou d'utilisation figurant sur |'étiquetage,

e déclassement : les denrées peuvent étre destinées a d'autres usages,
® exclusion du circuit commercial : les denrées peuvent étre cédées aux banques alimen-
laires ou organismes philanthropiques, sous réserve des renonciations & recours d'usage de

la part des donataires. Lo preuve écrite de celte exclusion devra étre apportée aux parties
concernées.
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5.1. CHOIX DU MATERIEL DE PRODUCTION DU FROID

Ces quelques recommandations ont pour but d'éclairer |'utilisateur d’enceintes frigorifiques
et de lui apporter des conseils pour le suivi régulier de son matériel, ofin de réduire la
probabilité et la gravité des incidents.

Le recours régulier aux services de techniciens qualifiés et déclarés en préfecture (décret 92-
1271 du 7-12-92, voir annexe] est la meilleure garantie de performance d'une installation
et de son maintien en bon état de fonctionnement. Leur domaine d'intervention s'éfend de la
préconisation du matériel & son installation, aux visites d’entrefien préventif, aux réparations
et aux conseils d'ufilisation.

5.1.1. Puissance frigorifique

Elle est calculée & partir :

* des caractérisliques de |'enceinte isolante,
* des caractéristiques des échangeurs,

* des conditions d'emploi envisagées par |'utilisateur, prenant en comple les exigences
réglementaires, ainsi que:

- la nature des denrées & stocker,

~ le volume des entrées et sorties journaliéres,

~ 'importance des ouvertures de portes (nombre, dimensions, durées),

— les moyens envisagés pour réduire les entrées d'air ef les apports de chaleur divers,

* des contraintes d'exploitation particuliéres, felles que la nécessité de sousrefroidir (quan-
fites journalieres, durées journaliéres, ...),

® des caractérisliques du systéme de foncfionnement envisagé
- réseau électrique public (farification choisie, avec ou sans coupures),

- groupe électrogéne utilisé en secours ou pour répondre par exemple aux conditions
d'utilisation de la tarification EJP (Effacement jour de pointe),

- moteur thermique, etc.

Lopérateur devia éfre attentif au changement des condifions d'exploitation qui peuvent
rendre inaples ou insuffisants les matériels installés.

5.1.2. Ecart de température

l'écart entre les températures d'air a I'entrée et & la sortie du refroidisseur doit étre suffisam-
ment réduit pour éviter toute congélation partielle au soufflage en respectant la fempérature
des denrées, réglementaire ou contractuelle. Pour les véhicules de grande dimension, la
dispersion de température peut étre réduite & I'aide de conduits de distribution d'air.
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5.1.3. Taux de brassage

L circulation d'air doit étre suffisante pour évacuer vers le refroidisseur la chaleur qui péng-
tre par les parois et les ouvertures de porte. le faux de brassage [nombre de fois oU le
volume d'air de |'enceinte réfrigérée traverse le refroidisseur d'air pendant une heure) varie
généralement de 10 [grandes chambres froides) & 60 (engins de transport). Pour les cham-
bres froides, il est cependant limité pour réduire la consommation d'énergie, le niveou
sonore et la vitesse de |'air dans les enceintes (confort de travail).

la distribution d'air doit étre assurée ef maintenue aussi uniforme que possible & fravers
I'ensemble des denrées. Si nécessaire, des diffuseurs guideront le flux d'air. Les colis ou
palettes seront disposés de maniére & éviter les passages préférentiels d'air.

les ventilateurs doivent fonctionner pour limiter les écarts de température d'air dans I'en-
ceinte. Il faut éviter les arréts de longue durée susceptibles d'entrainer des remontées de
température de certaines denrées. Ces ventilateurs peuvent éventuellement fonctionner &
des vitesses différentes selon les périodes d'activité.

De trop grandes disparités de tempéralure d'air observées sur un enregistrement doivent
inciter & modifier le fonctionnement des venfilateurs des refroidisseurs ou des équipements
de distribution d'air.

5.2. SURVEILLANCE DU FONCTIONNEMENT

5.2.1. Portes isothermes

La surveillance portera sur :

o |‘état du dispositif d'étanchéité:

> fermeture compléfe des portes,

> état des joinls,

> déformation ou détérioration des portes,

* le fonctionnement [nombre et durée des ouvertures).

les actions préventives et correctives consisteront & :

e attirer |'attention du personnel sur :

> ['intérét de limiter le nombre et la durée des ouverlures de portes,
> les risques d'élévation de température pour les denrées,

> le gaspillage d'énergie qui en résulte,

> la dégradation de ses conditions de travail (condensations, sols glissants),
® disposer des rideaux a lamelles pour limiter le renouvellement d'air,

® réduire la dimension de ces ouverfures, surtout la hauteur qui devrait éfre limitée au
passage des charges et des engins de manutention,

® envisager des dispositifs automatiques d'entrée et de sortie (chambres de grandes dimensions).
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5.2.2. Installation frigorifique

Le recours & des systémes de surveillance périodique et d'alarmes a distance [visuel, sonore, par
liaison électrique ou par le réseau téléphonique,...) est préconisé. Suite & une défaillance, la
rapidité d'intervention est un gage de sauvetage des denrées. Lo remontée en fempérature est
d'autant plus rapide que le volume de I'enceinte et le chargement sont réduits.

le relevé périedique (journalier si possible, sinon hebdomadaire] du nombre d'heures de
fonctionnement de tout ou partie de l'installation fournit, comparativement aux périodes
précédentes, une indication sur la dégradation des conditions de fonctionnement.

Sur les installations fixes importantes, des souscomptages d'énergie électrique apportent
des indications plus précises.

lorsque le fonctionnement de la production de froid est commandé par automatisme, les
durées, régimes ef périodes de foncfionnement doivent éire suivis et analysés réguliérement
afin d'y apporter des actions correctives.

De méme, les périodes ef durées de dégivrage devront étre adaptées & toute modification
des conditions d'exploitation.

On veillera en particulier & ne démarrer le dégivrage qu'aprés abaissement de la tempéra-
ture et, s'il y a lieu, & échelonner réguliérement le dégiviage de plusieurs appareils. On
contrélera que le dégivrage ne s'arréle pas avant que tout le givre ne soit éliminé ou qu'il ne
se poursuit pas plus que nécessaire. Un délai de I'ordre de 5 & 30 minutes suivant le
volume de la chambre] est & respecter avant remise en route des ventilateurs aprés un
dégiviage afin de permetire :

® 'écoulement et I'évacuation de I'eau de dégiviage (risque de gel sur l'appareil ou de
projection d'eau sur les denrées, le plafond et le sol),
* |'abaissement de la température du refroidisseur d'air pour éviter d'envoyer, juste apres le
dégivrage, de |'air chaud dans 'enceinte isotherme.

5.2.3. Enregistreurs de température d'air

la surveillance repose aussi sur le suivi des températures d'air dans |'enceinte isotherme. Les
enregistrements des températures d'air sont & cet effef trés utiles :

* un dépassement de seuil signale une défaillance de la production du froid (sous réserve
d'examens périodiques),

® des comparaisons par juxtaposifion d'enregisfrements précédents peuvent faire apparar
ire des dégradations des enregisirements relevés et metire en évidence une défaillance de
la production du froid ou du dégivrage, des ouverlures trop fréquentes, des entrées de
denrées en quantités inhabituelles, ...

les enregistreurs [ainsi que les thermoméires) peuvent étre équipés, en complément, de
dispositifs de surveillance de dépassement de seuil déclenchant une signalisafion visuelle
el, lorsque cela est possible, une alarme sonore.
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En I'absence d'enregistreurs, un relevé périodique des températures, au minimum journalier,
peut apporter des indices de déréglage.

5.3. ENTRETEN
5.3.1. Entretien général

les différents organes doivent éire maintenus en bon éfat de fonctionnement. Une interven-
fion au moins trimestrielle concernera :

* les circuits d'air : ils s'encrassent et doivent étre nettoyés périodiquement (aileties des
refroidisseurs d'air et des condenseurs, gaines et manches de distribution d'air),

® les circuits d'eau : prévention de |'enfarfrage des condenseurs & eau réalisée par fraite-
ments physiques ou chimiques et neftoyage périodique des circuits d'évacuation d'eau du
dégivrage,

® les circuits d'huile ef de fluide : contréles de niveaux, pressions et températures, sur-
veillance des dispositifs de sécurité et des filires selon les préconisations de l'installateur ef la
législation en vigueur.

5.3.2. Entretien spécialisé

Une surveillance plus approfondie, au moins 2 fois par an, doit étre réalisée par un techni-
cien frigoriste. A cette occasion, les niveaux de fluide doivent éfre suivis trés régulierement.
le confinement ef la récupération, pour des raisons de sécurité, doivent étre confiés & des
professionnels agréés ef enregisirés. Les mouvements de fluides frigorigénes doivent éire

consignés sur une fiche d'infervention signée conjointement par le technicien frigoriste et
I'exploitant (cf. décret 92-1271 du 7 décembre 1992).

5.3.3. Entretien préventif

'Ne pas attendre la panne mais mettre en ceuvre un entretien préventif’ esi la régle
générale. -

Cet entretien doif reposer sur des interventions périodiques qui précisent les organes & confré-
ler et les disposifions & prendre selon le résultat des observations effectuées (remontage,
réparation partielle ou totale, remplacement, .. ).

Des procédures écrites & l'initiative du constructeur et de l'installateur, ainsi que des guides
professionnels, analysent ces interventions, leurs seuils de déclenchement et la nature des
opérations & effectuer. L'utilisateur doit les réclamer & son fournisseur et veiller & leur stricte
application.

De méme, toute détérioration de |'enceinte isolante devra étre réparée sans délai. Lo perfo-
rafion de la barriére parevapeur peut provoquer la pénétration d'humidité dans les parois,
ce qui dégrade l'isolation ef favorise la pénétration d'agents contaminants.

En outre, les établissements soumis & la réglementation sur les installations classées doivent
faire 'objet de plans de prévention.
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5.4. NEeTTOYAGE

lo propreté des matériels et des installations répond & des obijectifs d'hygiéne; il est recom-
mandé d'établir, pour chacun des maillons [entreposage, transport, distribution), un plan de
netoyage et de désinfection.

5.4.1. Chambres froides

les locaux d'entreposage sont nettoyés et désodorisés chaque fois qu'il est nécessaire. Les
produits utilisés pour le nettoyage, la désinfection et la désodorisation des locaux et du
matériel doivent éire conformes a la réglementation en vigueur. Leur utilisation ne doit pas
étre susceplible de fransmetfre aux denrées des propriétés nocives ou des caractéres anor-
maux.

5.4.2. Engins de transport
le nefioyage externe peut étre réalisé automatiquement sans difficultés.

les seules précautions & prendre sont de ne pas endommager les installations frigorifiques et
électriques.

le nefloyage interne répond & des objectifs d'hygiéne et doit étre effectué aprés chaque
fransport. Il vise & éliminer tout déchet, toute odeur, ef & conserver la propreté des parois.
L'ufilisation de jet d'eau sous faible pression associé a des agents nettoyants est le garant
d'un éfat sanitaire satisfaisant. Il est & préférer au jet d'eau sous forte pression qui projette les
salissures sur toutes les parois.

Le mode de lavage sera déterminé avec le fournisseur du matériel concerné selon les maté-
riaux utilisés et les denrées transportées.

les nettoyants utilisés doivent étre conformes a la réglementation et compatibles avec la
nature des matériels @ nettoyer.

Veiller au bon état des siphons d'écoulement des eaux de lavage afin que I'étanchéité & I'air
durant le transport soit assurée.

5.4.3. Meubles frigorifiques de vente

Pour tout neftoyage de la cuve et pour |'accés sous le plateau de cuve, arréter la réfrigéra-
fion et transtérer les denrées dans un autre meuble ou une chambre froide.

Pour le neftoyage des élageéres, clayettes et plateaux de cuve, couper au préalable foutes
les alimentations électriques.

Nettoyer ces éléments suivant les recommandations du fournisseur du matériel avec des
produits conformes & la réglementation, les rincer & I'eau claire ef les sécher. Netoyer les
écoulements d'eau du meuble et verser un seau d'eau chaude pour vérifier le bon écoule-
ment, au moins une fois por jour pour les denrées non emballées ef une fois par semaine
pour les denrées préemballées.
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Couper I'alimentafion électrique avant les opérations de neftoyage, n'utiliser ni abrasifs, ni
solvants, ni eau de Javel, ni délergents, ne pas projeter d'eau sur tout boitier ou composants
électriques [électroventilateurs, ballasts, tubes d'éclairage, ...) dans le cas d'un nettoyeur & jet.

5.5. FormatioN

la formation du personnel [de conduite, de contréle et d'entretien) est un élément clé du
respect de la chaine du froid. Elle commence dés I'embauche et doit étre renouvelée régu-
ligrement.

les responsables des installations et des équipements veilleront & s'assurer du niveau de
compétence de leur personnel, nolamment en matiére d'hygiéne et de sécurité. lls metiront
en cavre les formations qui s'avéreraient nécessaires. Ce guide technique et les guides de
bonnes pratiques hygiéniques professionnels peuvent servir de base a cette formation.

La prise de conscience des responsabilités de tous les opérateurs, |'accroissement de
leur qudlification, I'utilisation de moyens plus performants, I'amélioration des métho-
des de travail, concourent & une meilleure maitrise de la chaine du froid.

Les recommandations formulées dans ce document vont ainsi contribuer & la sécurité
et & la satisfaction du consommateur.
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Celie annexe donne un état des différents documents ayant frait & la température des pro-
duits laitiers réfrigérés. Certains sont des textes réglementaires, nationaux, européens, voire
infernationaux, d'autres sont des recommandations qu'il s'agisse de normes, de guides de
bonnes prafiques ou de codes d'usages, destinés & permettre aux entreprises de développer
des procédures de maitrise de la qualité.

la présentation est éclatée entre des documents généraux qui concerent toute la chaine du
froid et des documents spécifiques relatifs & chacun des secteurs de cefte chaine (entrepo-
sage — fransport — appareils de mesure — meubles de vente).

Une mention parficuliére doit éire faite de I'approche européenne en matiére d'hygiéne des
aliments depuis leur production jusqu'a leur remise au consommateur final.

la directive 93/43/CEE du conseil du 14 juin 1993 relative & I'hygiéne des denrées
alimentaires a pour objectif d'accroitre la confiance dans le niveau de sécurité des denrées
mises en libre circulation, et en particulier dans leur niveau d'hygiéne a tous les stades,
depuis la préparation jusqu'a la mise & disposition au consommateur.

Elle part du principe que ce sont les chefs d'entreprise qui sont responsables des conditions
d'hygiéne régnant dans leurs établissements. Elle fait obligation de respecter les régles
hygiéniques et nofamment celles de respect des températures réglementaires & foutes les
étapes de la chaine alimentaire.

Elle atfribue, par conséquent, une grande importance aux procédures d'autocontidle que
définissent, & partir d'une analyse des risques et des points critiques pour leur mailrise
(HACCP), les entreprises porticipant & la chaine alimentaire couvrant les domaines sui-
vants : production, transformation, fabrication, condifionnement, entreposage, iransport,
manulention, distribution, présentation & la vente.

INB : les notes de service et les ovis de | administration visent & expliquer la réglementation mais n 'infroduisent aucune obhgation
supplémentaire a celles que fixe cette demiére

SIGLES et ABREVIATIONS cités dans cefte annexe

CEE Communouté économigue européenne

CEN Comité européen de normalisation

DGAI Direction générale de |'Alimentation

DGCCRF Direction générale de lo concurrence, de la consommation
et de la répression des haudes

EN European Norm

ISO International Organization of Standardization

@] Journal officiel de lo République frangaise

JOCE Journal officiel des Communautés européennes

NF Norme Francaise

Pr EN Project European Norm

TC Technicol Commitee

Wi Working item
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1. DOCUMENTATION GENERALE

1.1. Réglementation européenne

Directive 79/112/CEE du Conseil du 18 décembre 1978 modifiée |.O.C.E. du 8 février
1979) relative au rapprochement des législations des Etats membres concemant |'étiquetage
et la présentation des denrées alimentaires ainsi que lo publicité faite & leur égard.
Directive du Conseil 89/397/CEE du 14 juin 1989 modifiée (| O.C E. du 30.06.1989)
relative au confréle officiel des denrées alimentaires. Elle établit les principes généraux
relatifs & I'exercice du contrdle officiel des denrées alimentaires.

Directive du Conseil 93/43/CEE du 14 juin 1993 | O.CE du 19.07 1993 relative
a I'hygiéne des denrées alimentaires. Elle détermine les régles générales d'hygiéne alimen-
taire et les modalités de vérification du respect de ces régles.

1.2. Réglementation francaise
Code de la consommation : loi n° 93949 du 26 juillet 1993 madifiée (.O. du 27.07.1993)

relative au code de la consommation.

Décretn® 71-636 du 21 juillet 1971 (.O. du 01.08.1971) medifié par le décret n® 77-565 du
2 juin 1977 (1.O. du 05.06.1977) pris pour |'application des arficles 258, 259 et 262 du
code rural relatif & I'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants ef denrées animales ou
d'origine animale.

Décret n® 91-409 du 26 avril 1991 (l.O. du 04.05.1991), fixant les prescriptions en
matiére d’hygiéne concernant les denrées, produits ou boissons destinés & I'alimentation
humaine, & I'exclusion de ceux mentionnés aux articles 258, 259 et 262 du code rural,
des eaux desfinées a la consommation humaine ef des eaux minérales naturelles, modifié
par le décret n® 99-35 du 15 janvier 1999 (1.O. du 19.01.1999) en ce qui concemne le
fransport de certaines denrées alimentaires.

Décret n® 92-1271 du 7 décembre 1992 (.O. du 08.12.1992] relatif & certains fluides
frigorigénes utilisés dans les équipements frigorifiques et climatiques.

Arrété du 9 mai 1995 (.O. du 16.05.1995) réglementant I'hygiéne des aliments remis
directement au consommaleur.

Avis de |’ Administration relafif & 'application de |'arrété précédent (B.1.D. n°5/1996 de la
DGCCREF).

Note de service DGAI/SDHA n® 98-8143 du 7 septembre 1998 relalif a 'opplication
de l'anété précédent.

Arrété du 28 mai 1997 (.O. du 1% juin 1997) relafif aux régles d'hygiéne applicables
& cerfains aliments et préparations alimentaires destinés & la consommation humaine.
Arrété du 29 septembre 1997 (.O. du 23 oclobre 1997) fixant les conditions d'hygiéne
applicables dans les établissements de restauration collective & caractére social.
Avis aux professionnels de I'alimentation relafif & I'élaboration de guides de bonnes prafiques
hygiéniques 0. du 19.01.1999).
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2. DOCUMENTATION SPECIFIQUE AUX PRODUITS LAITIERS

2.1. Réglementation européenne

Directive du Conseil 92/46/CEE du 16 juin 1992 (|.O.C.E. du 14.09.1992) arrétant les
regles sanitaires pour la production et la mise sur le marché du lait cru, du loit fraité
thermiquement et de produits & base de lait.

2.2. Réglementation francaise

Arrété du 21 juin 1982 modifié (.O. du 11.07.1982), relatif aux normes d'hygiéne et de
salubrité auxquelles doit répondre le lait pasteurisé condifionné.

Arrété du 6 aoit 1985 (|.O. du 29.08.1985) relatif aux normes d'hygiéne et de salubrité
auxquelles doit épondre le lait cru livié en ['élat et destiné a la consommation humaine.
Arrété du 30 décembre 1993 (.O. du 11.01.1994) modifié par I'arrété du 2 mars 1995
(.O. du 06.04.1995 et relatif aux conditions d'installation, d’équipement et de fonctionne-
ment des cenfres de collecte ou de standardisation du lait et des établissements de fraite-
ment et de transformation du lait et des produits & base de lait.

Arrété du 18 mars 1994 (|.O. du 19.04.1994) modifié par l'arrété du 2 mars 1995
(1.O. du 06.04.1995), l'arrété du 25 septembre 1995 |.O. du 05.10.1995] et 'arrété du
10 février 1997 (..O. du 07.03.1997] relatif & I'hygiéne de la production et de la collecte
de lait.

3. DOCUMENTATION PAR SECTEUR
3.1. Transport

3.1.1. Réglementation francaise

Loi n® 82-1153 du 30 décembre 1982 |.O. du 31.12.1982) d'orientation des transports
intérieurs.

Décret n° 77.36 du 11 janvier 1977 modifié (.O. du 16.01.1977) porfant application de
I'accord relatif aux transports infernationaux de denrées périssables et aux engins spéciaux &
utiliser pour ces transports [ATP), ensemble de quatre chapitres et frois annexes, faits @ Genéve le
1 septembre 1970 (et entrés en vigueur pour la France le 21 novembre 1976).

Décret du 7 avril 1988 (.O. du 09.04.1988) portant approbation du contrat type pour le
transport public routier de marchandises périssables sous température dirigée.

Annexe au décret du 7 avril 1988 : Conirat type pour le transport public routier de mar-
chandises périssables sous température dirigée.

Arrété du 20 juillet 1998 (.O. du 06.08.1998| fixant les conditions techniques et hygiéni-
ques applicables au transport des aliments.
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Avis aux transporteurs de denrées périssables | O.du 19 aoit 1998|. Cet avis comprend
en annexe les normes des engins spéciaux, les méthodes et procédures d'essais, les mode-
les d'attestation et de certificat auxquels 'arrété du 20 juillet 1998 fait référence.

3.1.2. Normes internationales

Norme ISO 1496 - Il - Spécificafions ef essais des conteneurs & caractéristiques thermiques.

3.1.3. Accords - Codes d’usages — Guides — Circulaires

> [nternationaux

Accord relatif aux transports infernationaux de denrées périssables et aux engins spé-
ciaux & utiliser pour ces transports (ATP) (Genéve le 1% septembre 1970 ; mise a jour
tenant compte des amendemenis adoptés au 31 décembre 1997). Il est géré par le comité
des fransports intérieurs de la Commision économique pour [Europe des Nations unies @
Genéve. Cet accord a été ratifié & ce jour par 28 pays européens et non-européens.

Fiche CCT n® 11 - Enregistreurs de température (Transfrigoroute Internationall

Cette fiche présente les caractérisiques techniques des enregistreurs de température desti-
nés au transport, les méthodes de contréle et les essais & réaliser en vue de |'obtention de
I'agrément de Transfrigoroute International.

> Francais
Code d'usoges concernant les opérations communes aux fransporteurs et enfreposeurs de mar-
chandises périssables pour les envois d'un poids au moins égal @ frois fonnes — 1% oclobre
1978 (Transtrigoroute).
Guide du conducteur frigoroutier — 1979 — (Transfrigoroute France).
Guide du Transport Routier & Température Dirigée (T.R.T.D.) — 12 ociobre 1976
(Transfrigoroute France).
Protocole relatif aux transports routiers de denrées alimentaires — 30 octobre 1991.

Guide des bonnes pratiques logistiques — Avril 1996 — (ANIA, ANTRODEP, CFCA, CLTI,
FCD, FFOCT, FNTR, GRDP, TRANSFRIGOROUTE, UNOSTRA.

3.2. Entreposage

Arrété du 4 décembre 1948 (|.O. du 12.12.1948) modifié par |'arrété du 20 janvier 1950
(.O. du 28 janvier 1950). Réglement professionnel type des enirepdts frigorifiques publics et
des magasins généraux frigorifiques.

Arrété du 3 avril 1996 (.0.19.04.19906) fixant les condifions d'agrément des établissements
d'entreposage des denrées animales et d'origine animale.
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3.3. Meubles de vente

3.3.1. Accords — Codes d’usages — Guides

Vos meubles et vitrines réfrigérés, brochure n°7 (PERIFEM|. Maintenance du froid, un
contrat sur mesure, brochure n°8 (PERIFEM). Guide de recommandations pour les installa-

tions frigorifiques (meubles et enceintes frigorifiques, évaporateurs, condenseurs, ...), brochure
n°15 (PERIFEM).

Dans ces brochures sont évoqués, entre autres, un rappel sur la législafion, des préconisa-
tions pour le respect de la chaine du froid et des actfions & mener vis-ais de la clientéle et
du personnel.

3.3.2. Normes

> [nternationales
Norme ISO 1992 — Meubles frigorifiques de vente — Méthodes d'essais.
ISO 1992-1 |1974) - Détermination des dimensions linéaires, des surfaces et des volumes.
ISO 1992-2 (1973) — Conditions générales d'essai.
ISO 1992-3 (1973) - Essai de lempérature.
ISO 1992-4 (1974) - Essai de dégiviage.
ISO 1992-5 [1974) - Essai de condensation de vapeur d'eau.
ISO 19926 (1974) - Essai de consommalion d'énergie électrique.
ISO 1992-7 (1980) — Amendement 1 & 1SO 1992-6.
ISO 1992-8 (1978) — Essai pour les chocs mécaniques accidentels
Norme ISO 5160 — Meubles frigorifiques de vente — Spécifications techniques.
ISO 5160-1 (1979) - Exigences générales.
ISO 51602 (1980) - Exigences particuliéres.

> Furopéennes

Norme "Meubles frigorifiques de vente' élaborée par le CEN/TC 44 "Appareils
de réfrigération ménagers'. Cette norme comprend douze parties.

EN 441-1 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Partie 1 — Termes et
définifions. Juillel 1996 = Add. Al-1.

EN 441-2 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Partie 2 — Exigen-
ces mécaniques ef physiques générales.

EN 441-3 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Parfie 3 — Dimen-

sions linéaires, surfaces el volumes.
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EN 441-4 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Partie 4 — Conditions
générales d'essai.

EN 441-5 Juin 1996 — Meubles frigorifiques de vente. Partie 5 —Essai de fempérature.

EN 441-6 Décembre 1994 —Meubles frigorifiques de vente. Partie 6 — Classifica-
tion d'aprés les fempératures.

EN 441-7 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Parfie 7 — Essai de
dégivrage.

EN 441-8 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Partie 8 — Essai de
condensation de vapeur d'eau.

EN 441-9 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Partie @ — Essai de
consommation d'énergie électrique.

EN 441-10 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Partie 10 - Essai d'ab-
sence d'odeur et de goit.

EN 441-11 Décembre 1994 — Meubles frigorifiques de vente. Parfie 11 — Installo-
ion, entretien et guide de |'vtilisateur.

EN 441-12 Septembre 1997 — Meubles frigorifiques de vente. Partie 12 - Me

sure de la puissance frigorifique ufile des meubles dont le groupe de con-
densation est séparé du meuble.
> Nationales

NF D 74-001 Meubles frigorifiques de vente — Termes — Définitions Classification
janvier 1992.

NF D 74-002 Meubles frigorifiques de vente —Modele de fiche technique. Mai 1983.

NF D 74-003 Meubles frigorifiques de vente — Recommandations d'implantations,
d'utilisation, d'entretien. Mai 1983.

NF D 74-004 Meubles frigorifiques de vente — Mesure de la tlempérature de |'air dans le
meuble. Féviier 1987.

NF D 74-010 Meubles frigorifiques de vente — Méthodes d'essais en laboratoire.
Partie] — Généralités juin 1987.

3.4. Appareils de mesure

> Européennes

PrEN 12830 Norme relative aux enregistreurs de température pour le fransport, I'en-
freposage ef la distribution de denrées alimentaires réfrigérées, conge-
lees, surgelées et des crémes glacées. Essais, performance, aplitude &
I'emploi.
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WI 141- 011

WI 141-012

E18-016

E18-152

NF E 18-150

NF X 07-001

XPE 18-017

XPE 18-151

Norme relative aux thermométres pour le mesurage de la température de
I'air et des produits pour le transport, I'enfreposage et la distribution de
denrées alimentaires réfrigérées, congelées, surgelées et des crémes gla
cées. Essais, performances, aplitude & I'emploi.

Norme relative aux enregistreurs de fempérature et thermomeétres pour le
transport, I'entreposage et la distribution de denrées alimentaires réfrigé-
rées, congelées, surgelées et des crémes glacées. Vérification périodique.

> Nationales

Norme relative aux thermométres indicateurs de la température de ['air
pour le transport, I'entreposage et la distribution des denrées surgelées,
congelées, réfrigérées et des crémes glacées [Décembre 1994,

Norme relative aux systémes d'acquisifion centralisée des valeurs temps-
température pour l'entreposage et la distribution des denrées surgelées,
congelées, réfrigérées el des crémes glacées (Décembre 1994).

Norme relative aux enregistreurs de tempéralure pour le transport, I'entre-
posage et la distribution des denrées surgelées et réfrigérées (Décembre
1994) .

Vocabulaire International des termes fondamentaux et généraux de métro-
logie (VIM)

Norme relafive aux thermométres indicateurs de la température inierne

des denrées surgelées, congelées, réfrigérées et des crémes glacées
(Octobre 1995).

Norme relative @ la vérification des enregistreurs de température et des
thermométres indicateurs de la température de I'air (Octobre 1995).
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ANNEXE 2

Définitions des mots-clés
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Définitions générales

Ambiance : atmosphére environnant un produit ou une enceinte quelconque.

Autorité compétente : personne qui représente I'Etat. En ce qui concerne le contréle des tempé-
ratures des aliments réfrigérés destinés a |'alimentation humaine, I'autorité compétente est repré-
sentée, d'une part par le Service de la qualité alimentaire et des actions vétérinaires et phytosa-
nitaires (Direction Générale de |'Alimentation - Ministére de |'Agriculture et de la Péche), et
d’autre part par les services centraux et déconcentrés de la Direction Générale de la Concur-
rence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes (Ministére de I'Economie).

Chaine du froid : phases successives de maintien de la température au cours de la vie d’un
produit, sans rupture du froid.

Chambre froide : local isolé thermiquement dont la température est artificiellement abaissée (IIF*).
Colis : unité d’expédition regroupant plusieurs paquets ou produits.

Conditionnement : opération qui réalise la protection des denrées par I'emploi d'une enveloppe
ou d’un premier contenant & son contact direct et, par extension, cette enve|oppe ou ce contenant.

Conductivité thermique : quantité de chaleur écoulée par conduction & travers un corps par
unité de temps, unité de surface, unité d'épaisseur et degré de différence de température.

Contréle contradictoire de température : contréle qui s'effectue contradictoirement entre les
deux parties en présence, au cours d'un transfert de responsabilités.

Dégivrage : élimination du dépdt de givre ou de glace sur une surface froide (IIF*).

Denrée alimentaire : foute substance transformée, semitransformée ou brute destinée a I'ali-
mentafion humaine. Ce terme englobe les boissons, les gommes & macher et toutes les substan-
ces utilisées dans la fabrication, la préparation ou le traitement des aliments, & I'exclusion des
cosmétiques ou du tabac ou des substances employées uniquement comme médicaments (Codex
Alimentarius).

Distribution : action de répartir ou de livrer des produits a la vente.

Donneur d'ordre : on entend par donneur d'ordre la partie (expéditeur commissionnaire de trans-
port ou autre) qui conclut le contrat de transport avec le fransporteur (décret du 7 avril 1988).

Enregistreur de température : systéme thermométrique d'acquisition et d'enregistrement de la
température sur une période donnée.

Etiquetage : action permettant d'identifier un produit par la pose d'une étiquette.
Exploitant : personne physique ou morale en charge de I'exploitation.

Humidité relative (ou degré hygrométrique) de l'air : rapport exprimé en pourcentage de la
masse d'eau contenue dans |'air @ la masse fotale qui peut étre contenue dans I'air a la méme
température. (NF D 74-001).
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Identification : action permettant de vérifier I'identité qualitative d'un produit.
Interface : limite commune entre deux opérations.

Laiterie = établissement de transformation : un établissement, qui peut éire une exploitafion de
production, oU le lait ou des produits & base de lait sont traités, transformés et conditionnés
(arrété du 30 mars 1994, annexe 1).

Lot de fabrication : ensemble d'unités de vente d’une denrée alimentaire qui a été produite,
fabriquée ou conditionnée dans des circonstances pratiquement identiques.

Non-conformité : qui n'est pas semblable au modéle de référence.

Palette : plateau, généralement en bois, sur lequel sont placés les colis @ manutentionner par un
chariot a fourches, ou un transpalette (lIF*).

Palette "P8" : palette de dimension 80 x 120, dite "Europalette"
Palette "P10" : palette de dimension 100 x 120 (guide de |'entreposage frigorifique, IIF*).
Paquet : unité consommateur.

Plate-forme (de denrées alimentaires) : ensemble immobilier regroupant des locaux sous tempé-
ratures controlées destinés o :

— la réception des denrées,

— leur tri et regroupement par destination,

— la constitution d'unités de chargement et |'expédition des denrées.

Elle peut étre :

— spécialisée pour une gamme de températures, de denrées ou multiproduits,

— exploitée par des producteurs, distributeurs ou prestataires,

— & vocation routiére, ferroviaire, aérienne, multimodale,

~ associée a des activités de stockage, conditionnement, préparation de commande, ...

Préemballée : une denrée alimentaire préemballée est |'unité de vente constituée par la denrée
et I'enveloppe dans laquelle elle a été conditionnée avant sa présentation a la vente, que cet
emballage la recouvre entierement ou partiellement, mais de telle fagon que le contenu ne
puisse étre modifié sans que I'enveloppe subisse une ouverture ou une modification (décret
n° 84-1147 du 07.12.1984 et arrété du 3 avril 1996). Le terme de conditionnement est aussi
utilisé pour désigner cette premiére enveloppe de protection d’une denrée.

Propriétaire (de la marchandise) : quel que soit le fype de vente (franco ou départ) le fransfert de
propriété s'effectue au moment de |'individualisation des marchandises (article 100 du code de
commerce). A ce fitre, la marchandise, dés lors qu'elle est clairement réputée éfre destinée a un
acheteur identifié, voyage aux risques de ce dernier, sauf :

— dans le cas des envois contre-remboursement.
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- sil y a clause de réserve de propriété au contrat de vente.

- s'il y a convention contraire au contrat de vente.

— si le vendeur agit également comme transporteur.

Réceptionnaire : personnes chargées de recevoir, enregistrer et vérifier une livraison.
Réfrigération : abaissement de la température par une technique appropriée.

Refroidisseur dair : échangeur thermique destiné & abaisser la fempérature de |'air qui le tra-
verse (IIF*).

Reprise d"air : flux dair retournant au refroidisseur d'air (IIF*).
Sauvegarde : protection et garantie d’un produit.
Soufflage (dair) : zone de sortie du flux d'air, en provenance du refroidisseur d'air.

Systeme de surveillance : systéme automatisé, qui permet de suivre localement, ou & distance
(télésurveillance), les paramétres de fonctionnement (disjonction de température, défaillance
frigorifique, ...) d'une installation.

Taux de brassage : volume d'air brassé par unité de temps/volume fotal de |'enceinte ou nombre
de fois par heure ou le volume d'air de I'enceinte traverse les refroidisseurs d'air.

Température : on entend par "température" la température mesurée & |'emplacement de la
partie thermosensible de I'instrument ou du dispositif de mesure.

Tracabilité : aptitude & retrouver I'historique, I'utilisation ou la localisation d'un article ou d'une
activité, ou d'articles ou activités semblables, au moyen d'une identification enregistrée.

Note 1 : le terme "tracabilité" peut étre utilisé dans trois acceptions principales : a) au sens de la
mise sur marché, il s'applique & un produit ou service ; b) au sens de I'étalonnage, il s’applique
au raccordement des équipements de mesure aux étalons nationaux et internationaux, aux éta-
lons primaires ou aux constantes et propriétés physiques de base ; c] au sens du recueil de
données, il relie les calculs et les données produites le long de la boucle de la qualité aux
produits ou aux services.

Note 2 : le point de départ ou la période couverte par la tracabilité devraient étre spécifiés
(NF X 50-120).

Zone de préparation de commande : emplacement ou sont consiitués les lots de denrées a livrer
a divers clients (IIF*).

Entreposage — Distribution

Chambre de stockage ou Chambre d’entreposage frigorifique : chambre froide concue pour
recevoir et entreposer des produits déja refroidis jusqu’aux environs de leur température d’entre-
posage (lIF*).
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Entrepot frigorifique : batiment ufilisé pour la conservation de denrées sous froid (IIF*).

Palettier : charpente métallique pour ranger les charges sur palettes a I'intérieur d'une chambre
(IF*).

Transport

Arrimage : opération qui consiste & disposer les marchandises dans le véhicule afin d'assurer la
stabilité du chargement et la circulation normale de I'air pour obtenir une bonne répartition de lo
température (code d'usages concernant les opérations communes aux transporteurs de marchandi-
ses périssables pour les envois d’'un poids au moins égal a trois fonnes — 1¢ octobre 1978).

Calage : c'est I'immobilisation du chargement & l'intérieur du véhicule & I'aide de sangles, bar-
res, grilles, cloisons, ...

Conducteur : le conducteur est la personne qui, dans la pratique, réalise |'opération de dépla-
cement des marchandises au moyen d'un véhicule approprié. Il représente et engage a ce fitre
son entreprise dans les actes de conclusion et d’exécution du contrat de transport ou de location.

Conteneur (de transport) : caisse d'assez grand volume, de dimensions en général normali-
sées, spécialement congue pour le transport des marchandises sans rupture de charge par un ou
plusieurs moyens de transport (IIF*].

Contrat de transport : accord conclu entre I'expéditeur et le transporteur sur le transport de
marchandises (code TRTD).

Engin isotherme : engin dont la caisse est construite avec des parois isolantes y compris les
portes, le plancher et la toiture, permettant de limiter les échanges de chaleur entre I'intérieur et
I'extérieur de la caisse sans utilisation d’'une source de froid ou de chaleur (Accord ATP).

Engin réfrigérant : engin isotherme qui, & l'aide d'une source de froid autre qu'un équipement
mécanique ou & absorption, permet d'abaisser la température & l'intérieur de la caisse vide et de I'y
maintenir ensuite pour une température extérieure moyenne de +30°C (Accord ATP).

Engin frigorifique : engin isotherme muni d'un dispositif de production de froid individuel ou
collectif pour plusieurs engins de fransport (groupe mécanique & compression, machine & ab-
sorption, etc.), qui permet par une température moyenne extérieure de +30°C d’abaisser la
température a |'intérieur de la caisse vide et de |’y maintenir ensuite de maniére permanente
(Accord ATP).

Lettre de voiture : document prouvant |'existence d'un contrat de transport (code TRTD).

Tractionnaire : toute personne physique ou morale assurant le déplacement d’un engin de irans-
port propre & recevoir des marchandises, et appartenant & son commettant.

Transporteur : a qualité de transporteur toute personne physique ou morale prenant en charge
des marchandises & des fins de déplacement, et & condition qu'elle exécute elleméme cette
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opération. On distingue :
— transporteur privé, s'il s'agit de la prise en charge de marchandises pour compte propre,

~ transporteur public, s'il s'agit de la prise en charge de marchandises pour compte d’autrui.

Meubles de vente

Ligne de limite de chargement : ligne limite, marquée de maniére permanente, indiquant le
bord de la surface limite de chargement [EN 441-1).

Limite de chargement : pour chaque partie du meuble, surface limite, constituée d’un plan ou
d'un ensemble de plans, & l'intérieur de laquelle I'ensemble des paquets d'essai peut étre main-
tenu dans les limites fixées pour la classe de température annoncée ([EN 441-1).

Meuble frigorifique de vente : meuble refroidi a I'aide d'un systéme frigorifique permettant aux
denrées alimentaires a |'état réfrigéré ou & I'état congelé qui y sont introduites et exposées,
d'éfre maintenues dans les limites de température prescrites (EN 441-1).

Meuble frigorifique fermé : meuble pour lequel I'accés aux denrées est possible par I'ouverture
d'une porte ou d'un couvercle ([EN 441-1),

Meuble frigorifique ouvert : meuble permettant en usage normal, au moins par le personnel, la
prise directe des denrées présentées a la vente.

Meuble frigorifique "statique" ou "a convection naturelle" : meuble dont la circulation d'air
s'opére par différence de masse volumique résultant d’une différence de température.

Meuble frigorifique "ventilé" : meuble dont la circulation d'air froid est provoquée par des
moyens mécaniques (ventilateurs) (NF D 74-001).

Protecteur de nuit : couvercle, couverture, rideau, écran, ou autre fermeture, utilisé pour réduire
la pénétration de chaleur (par exemple par rayonnement infrarouge ou par convection) dans un
meuble frigorifique de vente (EN 441-1).

Rideau d’air : écoulement de |'air allant du soufflage vers la reprise d'air et limitant les transferts
de chaleur et de masse entre le volume utile du meuble et I'environnement.

Termes métrologiques

Capteur (sonde) d’enregistrement : partie sensible a la température.

Exactitude de mesure : étroitesse de 'accord entre le résultat du mesurage et une valeur vraie du
mesurande (VIM).
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Intervalle d’enregistrement : intervalle de temps écoulé entre deux mesures stockées successive-
ment (NF E 18-150).

Résolution : la plus petite différence d'indication d'un dispositif afficheur qui peut étre pergue de
maniére significative (VIM).

* : Dictionnaire international du froid édité par I'llF (Institut international du froid).
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Conteneur : 29, 35-36, 40, 54, 91, 99

Contrdle destructit © 57, 67, 6970

Contrdle non destructif - 56-57, 67, 69

Déchargement : 27, 32-35, 4044, 56-57, 5961

Dégiviage : 22, 26, 29, 31, 33, 40, 4344, 47, 49-50, 59, 83-84, 9293, 96
Denrées importées : 20, 39

Destinataire @ 35, 53-54, 56-57, 5940

Disiribufion ; 20, 38-40, 45, 96

Donnaur d'ordre : 25, 34, 53-54, 56:57, 78, 96

Echontillon, échantillonnage « 34, 42, 57-59, 6769, 77
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Formation - 34-35, 39-40, 48, 86

Identification . 14, 19-20, 27, 9798

Incidents de foncfionnement : 20, 27, 33-34, 50, 53-54, 62, 73, 78, 81
Interfaces : 14, 43, 5363, 97

Meubles frigorifiques de vente . 41-53, 69, 73, 85, 9293, 100
Non-conforme/Nonconformité - 14, 26, 42, 54, 58-59, 7778, 97

Palette : 22-23, 32, 54, 56, 68, 82, 97, 99

Préparation de commande : 23, 39, 54, 9798

Puissonce frigorifique : 22, 43, 49, 60, 81, 93

Récepfion : 21, 35, 4043, 48, 50, 56, 60, 9798

Toux de brassage : 23-24, 56, 82, 98

Tempéraiure d'air - 24-26, 31, 33-35, 54-55, 59, 62, 67, 82-83

Température des denrées ; 22, 26, 31, 34, 38, 4041, 43, 46, 50, 53-54, 5659, 6163, 6970, 77, 81
Thermometre ; 20, 24-25, 30, 32-33, 36, 40, 42, 48-49, 58-59, 70, 73, 83. 94
Trocabilité : 19:20, 61, 63, 98

Transporteur : 13, 27, 29-30, 32-35, 41, 5461, 78, @1. @6. 98-100
Vérification des appareils de mesure : 25, 32, 47, 57, 59, 73, 94
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ADRESSES DES ORGANISMES ET DES SOCIETES

ACMA Cedex 72 - 92038 PARIS la Défense

AFF 17, e Guillaume Apcllinaire, 75006 PARIS

AFNOR Tour Europe 92049 PARIS LA Défense Cedex 7

ANIA 155, bd Haussmann, 75008 PARIS

ANTRODEP 252, ave des pépiniéres, Fleur 496, 94648 Rungis Cedex
BONGRAIN 42, e Rieussec, 78220 VIROFLAY

BONNET NEVE 79, we du Général leclerc BP 63 78403 CHATOU Cedex
CEMAGREF Parc de Tourvoie, BP 44 - 92163 ANTONY Cedex

CFCA 49, ave de lo Grande Armée, 75116 PARIS

CL 30, rve Eugéne Flachat, 75017 PARIS

DANONE 126, we Jules Guesdes 92302 LEVALLOIS PERRET

DGAI 251, e de Vaugirard 75732 PARIS Cedex 15

DGCCRF 59, bld Vincent Auricl 75703 PARIS Cedex 13

ETA. BP 1, 18220 RIANS

FCD 8, place d'léna, 75116 PARIS

FFOCT 75, rwe de Clichy, 75009 PARIS

FINCPLA 3, ue de la Corderie, centre 102, 94616 RUNGIS Cedex
FNTR 6, e Ampeére, 75017 PARIS

FROMAGERIES BEL
GRDP
IIF

4, rue d'Anjou, 75008 PARIS
6, e Ampére, 75017 PARIS
177, bld Malesherbes, 75017 PARIS

INTERMARCHE 1, e du chemin blonc, 91165 LONGJUMEAU
MAISON DU LAIT* 34, rve de St Pétersbourg, 75382 PARIS CEDEX 08
ONILAIT 2, we St Charles, 75740 PARIS Cedex 15
PERIFEM 8, Place d'léna, 75783 PARIS Cedex 16
PROMINOX 5, we Albert 1=, BP 20 58028 NEVERS Cedex
SERAP Industries Route de Fougéres, 53120 GORRON

STEF/TFE 93, bd Malesherbes, 75008 PARIS

TRANSPORTS GONSARD 19, rue St Martin, 78410 FUNS sur SEINE
TRANSPORTS Guy ROBIN Route de Laval, BP 29 - 53101 MAYENNE
TRANSFRIGOROQUTE FRANCE 18, rue de la Pépinigre, 75008 PARIS

UNOSTRA 80, rue Jules Ferry, 23170 BAGNOLET
USINEF 18, rue de la Pépiniére, 75008 PARIS
YOPLAIT Paris Nord Il, 33, rue des Vanesses, Bat F, BP 50394

95943 ROISSY CDG Cedex

* la MAISON DU LAIT ccmprend 1 ATLA = CNIEL = FNCL = FNIL = FINPL — SYNDIFRAIS — SYNDILAIT.
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Le Cemagref

le Cemagref est un insfitut public de recherche pour I'ingénierie de I'agriculture et de I'environ-
nement. Ses recherches confribuent au développement durable des territoires. Elles aident & protéger
et gérer les hydrosystemes et les milieux terrestres, & dynamiser les activités qui les valorisent et &
prévenir les risques qui leur sont associés.

le Cemagrel est un instilut de recherche @ taille humaine avec ses 1000 personnes dont 450
ingénieurs el chercheurs.

Ses quatre grandes crienfations scientifiques concernent

> le fonctionnement des hydrosystémes,

> le génie des équipements ef services pour |'eau et les déchets,

> la gestion des territoires & dominante rurale,

> |e génie des équipements agricoles ef des procédés alimentaires.

Pour cette derniére orientation, ['unité de recherche Génie des procédés frigorifiques regroupe I'en-
semble des activités de recherche sur le froid pour |'alimentation avec pour missions

— de mener les recherches visant @ améliorer lo qualité et le sécurité dans les procédés Frigorifiques
pour une chaine du froid performante et respectueuse de I'environnement

~ d'assurer 'appui technique auprés des industries et des adminisirations, notamment le minisiére de
I'Agriculture ef de la péche, en matiére d'hygiéne alimentaire pour la sécurité de la chaine du froid ;

— de contribuer & |'enseignement supérieur, en matiére de froid industriel, pour la formation initiale et
confinue.

Outre la contribution au progrés des connaissances, le Cemagref diffuse des méthodes de diagnostic
et de contréle, développe des outils de négociation et de gestion, congoit des technologies innovantes
el apporte son expertise aux services publics et aux enireprises.

L Association francaise du froid

fondée en 1908, est reconnue d'uilité publique. Elle regroupe plus de | 000 membres, répartis &
travers la France en huit comités régionaux.

Principaux objectifs de I'Association :

~ étude théorique et prafique des questions se rattachant & la production du froid et & ses utilisations
[conservation des aliments, applications dans |'indusirie et dans la médecine, conditionnement d'air,...) ;

—assurer lo liaison entre les divers organismes qui interviennent dans le domaine du froid (adminisira-
fions publiques, établissements de recherche et d’enseignement, enfreprises et organisations profes-
sionnelles) :

- maintenir et développer I‘amitié ef I'entraide entre les membres de |'association
— assurer la mise & jour des connaissances scientifiques et fechniques.
Pour réaliser ces objectifs, |I'AFF dispose des moyens suivants :

~ comités et commissions d'études spécialisés répondant aux besoins de la profession (fluorocarbures,
ammoniac, chaine du froid, logiciels, .| ;

~ comités régionaux organisant des réunions fechniques ;

~ conférences, salons, visites techniques et réunions omicales & |'échelon national ainsi qu'a I'éranger ;
- diffusion d'offres d'emploi & ses membres ;

- publicafion de la revue générale du froid [RGF), de brochures techniques et d'un annuaire :

- échanges d'informations ovec les associations frangaises ef étrangéres agissant dans le domaine
du froid et avec ['lnsfitut international du froid ;

- organisation de sessions de formation confinue.
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Ce guide technique

> formule les recommandations les plus courantes
pour une bonne maitrise de la chaine du froid
des produits laitiers,

> précise comment et avec quels instruments
mesurer, enregistrer et controler les températures
d'air ou de denrées ainsi que I'hygrométrie,

> indique les cas de non-conformité de température
et les procédures a engager,

> conseille les utilisateurs sur le choix et I'entretien
des équipements,

> porte une attention particuliere aux transferts
entre opérateurs (interfaces).
Il est notamment destiné aux différents prestataires
de la chaine du froid des produits laitiers
pour leur permettre de développer des procédures

fiables de maitrise et de suivi des températures.
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