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Norr AIJX LECTEL)RS

I tin de permettre une meilleure moîtrise de lo choîne du froid des denrées olimen-

A toirur ré{rigérées, des membres quolifiés de lo plupori des orgonisotions profession-
, t nelles représentotives onl entrepris de rédiger ce guide technique.

Leur principol objectif o été de sélectionner, préciser et recommonder des protiques qui

ossurent en permonence et en toute confionce le respect des tempérotures depuis lo fobrico-

tion iusqu'à lo mise en vente. Prenont en compte les porliculorités et conlrointes de choque

méiier, ils se sont ossurés que les opérotions entre les différents intervenonts pouvoient se

dérouler en toute clorté. Des goronties supplémentoires sont oinsi opportées lors des conTrô-

les officiels et oux consommoteurs.

Les préconisotions qui en découlent {ixent le seuil minimum que tout pro{essionnel overti se

doit de respecter. Elles ne sont toutefois pos oussi rigoureuses et conlroignontes que les

procédures d'ossuronce quolité que tout fobricont ou prestotoire peut décider de mettre en

ceuvre.

Pour oméliorer lo sécurité des diverses preslotions, il o poru utile d'y odloindre quelques

conseils généroux sur le choix ou l'eniretien des moyens.

Les odministrotions concernées [o Direction générole de l'olimentotion (DGAI) et lo Direc-

tion générole de Io concurrence, de lo consommqtion et de lo répression des froudes

(DGCCRF)I ont fourni leur soutien et leur expertise tout ou long de ces trovoux.

Que tous les porticiponls qui ont opporté leur compétence et leur sovoir-foire en soient

remerciés.

Tout utilisoteur de ce guide est inviié à foire port de son expérience et de ses suggeslions

pour en enrichir lo prochoine édition. llAssociotion fronçoise du froid qui o onimé et coor-

donné ces trovoux recevro leurs suggesiions.

Le Président du Groupe de Trovoil
"Guide des prodults réirigérés"

Le Président de lo Commission
"Moîtrise de lo choîne du froid"

Mourice SERRAND Rolond ROSSET
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PnÉFACE

Le rôle du froid pour lo protection de lo quolité des denrées olimentoîres périssobles

n'est plus ô démontrer. ll n'est, pour s'en convoincre, que de constoter l'élorgissement

des linéoires réfrigérés, tont dons les grondes surfoces que dons les commerces de

proximité, el lo voriété des produits mis à lo disposition du client sous tempéroture

dtrigée.

Mois le froid ne se limite pos oux seuls moillons de lo distribution et de lo vente. ll

concerne tous les stqdes de lo vie des produits, et de so bonne opplicotion por tous

les intervenonts, dépendent ô lo fois lo quolité et lo sécurité des oliments pour le
consommoteur.

Lo réglementotion qui résulte des textes en vigueur édicte les principes ô respecter

pour une bonne moîkise de lo continuitê de lo choîne du froid. Encore fout-il disposer

des connoissonces optes à sotisfoire ces exigences pour qu'un produit soin soit soumis

correctement ou froid dès so récohe, so pêche ou so fqbricotion et iusqu'à lo toble du

consommoteur.

[e guide technigue sur lo moîtrise de lo choîne du froid des produits loitiers réfrigérés

que publient I'AFF et le Cemogref opportient ô celte cotégorie d'outils ô coroctère

optionnel dont les pouvoirs publics encourogent lo concepllon et lo mise en opplico-

tion. Ce guide technique est le fruit d'une coopérotion eflicoce octive entre les orgo-

nismes professionnels ef les pouvoirs publics sous l'égide de l'Associotion fronçoise

du froid, ce qui confirme une fois de plus so mission de fêdéroteur pour une concerto-

tion touiours plus octive entre tous les responsobles de lo production et de l'utilisotion

du froid.

Ce guide o pour obiectif de épondre à l'ottente des nombreux ocieurs de l'ogroolimen-

toire et on ne peut que conseiller vivement oux entreprises concernées (industriels, entre

poseurs, tronsporteurs, distributeurs et outres prestotoires sur lo choîne du froid) de suivre

les recommondotions simples et immédiotement utilisobles qu'il conlient.

Rolond VtoLor

Président du Conseil Notionol du Froid
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Moîtrise de lo cho'îne d,.r hoid

des produits lolliers rélrigérés

I .l . lNrnoDUCTroN

Le froid est un remorquoble outil pour ossurer lo conservotion des denrées olimentoires

périssobles. Cet intérêt hygiénique se double d'un obiectif économique, cor le froid contri-

bue à occroître les échonges et à mointenir lo quollté de lo production ogricole et de lo

pêche.

Dons les domoines qui louchent d lo sécur,ité et ou mointien des coroctéristiques des denrées

olimentoires, lo réglementotion prescrit l'utilisotion du froid. Ainsi, pour moîtriser le dévelog

pement des microorgonismes pothogènes ou des toxines qui pourroient présenter des ris-

ques pour lo sonté des consommoteurs, les denrées périssobles doivent être mointenues ô

des tempêrotures fixées por les textes réglementoires, ou à des tempêrotures inférieures, sous

lo responsobilité des professionnels concernés.

Au plon communoutoire, les tempérolures font de plus en plus l'ob1et d'une hormonisotion

ofin de fovoriser les échonges. [o démorche volontoire consensuelle engogée por les pro-

fessionnels de l'ensemble de lo filière "frold" pour l'éloborotion de recommondotions proli-

ques opplicobles oux denrêes réfrigérées est tout ô foit conforme oux nouvelles orientoiions

notionoles et communoutoires. Ces recommondolions s'inscrivent dons le codre de l'opplicotion

de lo directiveÇ3/43/CEE relotive ô l'hygiène qlimenloire. Elles répondenl oux obligotions

fixées por l'orticle 212.1 ù code de lo consommotion (loi n" 93 949 du 2ô/07/93).ll
précise que le responsoble de lo première mise sur le morché d'un produit est tenu de vérifier

que celui-ci est conbrme oux prescriptions en ügueur. À lo deronde des ogents hobilites, il est

tenu de iustifier les vérifiicolions et les conhôles effrctués.

Ces recommondoTions, d'opplicolion non obligotoire, précisent les opérotions complémen-

toires permettont oux professionnels de s'ossurer de lo moîtrise et de lo surveillonce des

exigences réglementoires. Elles sont de noture ô permetlre une responsobilité octive des

professionnels et ô impliquer l'ensemble des octeurs de lo filière.

Ce guide technique o été éloboré en identifionl les risques mojeurs de dévioiion et en

proposont des moyens pour les moîtriser et des oclions correctives.

Ce guide technique contribuero à un meilleur respect de lo choîne du froid dons un souci

constont d'oméliorer lo moîtrise de lo quolité et de lo sécuritê des denrées olimentoires

livrêes ou consommoteur.

1 . 2. Lrs pRonuffs TATTTERS

Ce sont les denrées olimentoires suivontes destinées à lo consommotion humoine (ort. l.' de

l'orrêté du 30/12/93]r

I Loit cru : le loit produit por lo sécrétion de lo gLonde mommoire d'une ou plusieurs voches

ou brebis ou chèvres ou bufflonnes el non chou{fé ou-delô de 40' C ni soumis à un troife-

ment d'e[[el équivolent ;

@



Moîhise de lo choîne du lroid

des produits loitiers réfrigéré§

O Loit de consommotion : loit destiné à être livré en l'étot ou consommoteur ;

O Produits à bose de loit : les produits loitiers et les produits composés de loit ;

I Produits loitiers : produib dérivés exclusivemenl du loit, étont donné que des substonces

nécessoires pour leur fobricotion peuvenf être oioutées pourvu que ces substonces ne soienl

pos utilisâes en vue de remplocer, en tout ou en portie, l'un quelconque des constituonts du

loit;

I Produits composés de loit : produits dont oucun élêment ne se subslitue ou ne tend ô se

substiluer à un constituont quelconque du loit et dont le loit ou un produit loitier est une portie

essentielle (ou moins 50 %), soit por so quontité, soit por son effet coroctérisont ces produits.

Dons lo protique, lo profession distingue :

> le loit de consommoTion

> les produits loitiers frois

> les beurres

> les fromoges

> les loits secs et les loits concentrés

Les produits loitiers frois devont [oire l'oblet d'une réfrigérotion comprennent quotre grondes

fomilles de produits :

> les yoourls et loits fermentés frois

>. les fromoges frois et les fromoges bloncs

> les desserts loctés frois

> les crèmes de consommqflon frqîches, crues et posteurisées, ensemencées ou non.

Un produit loitier frois est un produit dont les coroctéristiques essenlielles peuvent se dégro-

der ropidement, en fonciion de lo tempéroture de conservotion.

En roison de son instobilité physique e|/ou boctériologique el/ou enzymotique, il o une

durée de vie limitée et doil êÎre mointenu ou froid.

Pour ovoir droil ou quolificotiI frois, un produit loitier doil remplir les conditions suivonles :

O posséder, pendonl toute so duée de vie, les coroctéristiques essentielles, nolommenlorgo-

noleptiques et hygiéniques, qu'il presentoit lors de lo production ou de lo fobricotion.

O ne pos ovoir éte conservé à l'oide d'un lroitement ou de l'oddition d'une subslonce qui

stopperoit l'octivité des errzymes et de lo microflore, exception foite de lo re{rigérotion et, dons

cerloins cos, de lo posteurisotion.



Moîkiæ de lq choîne du froid

des produits loitiers réfrigêres

O ovoir été produit ou fobriqué depuis moins de trente lours.

O être conservé ou froid positif enke 0 et 4" C ou 0 et B" C selon les coroctéristiques des

produits.

I .3. CHamP D'APPLrcATroN

1.3.1. Les intervenonts

Lo choîne du froid doit contribuer' ô mointenir les quolités physiques, orgonoleptiques et

hygiéniques des produits loitiers.

Au regord du respect des tempérotures, ces recommondotions concernent l'ensemble des

intervenonts dont l'octivité concourt à étoblir et mointenir lo choîne du froid des denrées

réfrigérées depuis lo fin de leur processus d'éloborotion iusqu'ô l'octe d'ochot du produit

por le consommoteur (figure l)

Sont donc intéressés ;

r les tr.onsformoteurs de lo motière première loit,

o les négocionts et exporloteurs qui commerciolisent des denées,

o les importoteurs de denrées, spéciolement ceux qui opèrent sur les denrées provenont de

poys liers à l'Union européenne,

o les honsporteurs terrestres mois oussi oér'iens et moritimes,

o les entreposeurs,

r les conditlonneurs,

o les distributeurs, revendeurs (grossistes, demigrossistes, ucosâ ond corr'gl, utilisoteurs (collec-

tivites...),

o les constructeurs et instolloteurs de motériel frigorifique,

o toutes les entreprises qui éolisent portiellement ou totolement les octiviTés ci-dessus.

Ces recommondotions concernent êgolemeni les entreprises concouront ô lo réolisotion des

enceintes isothermes fixes, les corrossiers, Ies fournisseurs et monleurs d'éguipements frigori-

fiques, les fobriconts d'opporeils de mesure ou d'enregistrement de iempérolure, les fournis-

seurs d'embolloges, oinsi que les dlfférents presToloires dont l'oclivité conhibue portiellement

ou lotolement à lo rêolisotion des octlvités cidessus (tronsitoires por exemple), et enfin tous

ceux qui, de monière indirecte, intervienneni lors des prestotions logistiques relolives oux

produils loitiers réfrigérés {ossureurs, experis,...).

Le secleur de l'ortisonot et du pelitcommerce qlimentoire eslexclu du chomp d'opplicotion de ee

guide. ll o éloboé de son côté des Guides de bonnes protiques hygiéniques (GBPH) koitont de

lo moîlrise de lo choîne du hoid et répondont mieux oux ottentes de ses professionnels.



Moilrise de lo choîne du hcid

de: prodults loiliers rélrioârés

1.3.2. Le domoine d'opplicotion

Dons le codre de ce guide, sont concernés le loit posfeurisé et les produits loitiers réfrigérés

{comprenont les produits loitiers frois et certoins fromoges) qui se définissent comme des

produits oyont otteint ô ccerr lo tempérolure de conservotion dêfinie por lo réglementotion

Itobleou I). Ne le sont pos, les produits en cours d'opérotions de refroidissemenÏ ou de

réchouffement nécessitées por les procédês de tronsformqtion.

1.3.3. Les obiectils

Lo mqîtrise de lo choîne du froid correspond ou moinJien de lo tempéroture de conservotion des

produits loitiers réfrigéés ô tous les stodes de leur vie, iels que récopitulés sur le tobleou I .

Plusieurs de ces stodes peuveni ovoir lieu sur un même sile ou sur des sites différents.

Compte tenu du [oit que certoins procédés prévoient, voire nécessitent, des tempérotures de

conservolion différentes, l'identificotion et les controintes techniques, de même que lo déli-

nition des moyens de moîtrise, sont sous lo responsobilité des entreprises impliquées.

Lo rupture de lo choîne du froid se définit comme loul dépossement des tempérotures régle-

menloires ou des fempérotures fixées controctuellement.

Appuyé sur un trovoil préporotoire qui o consistê à exominer les défqillonces pouvont être

rencontrées toul ou long de lo choîne du froid, puis ô en rechercher les couses et les

onolyser en vue de tirer des conseils préventifs, ce guide :

I formule les recommondotions les plus courontes pour une bonne moîtrise de lo choîne

du froid (fobricoTion, entreposoge, lronsport, distribution locole, pésentotion à lo vente,

interfoces),

O précise comment et ovec quels instrumenls mesurer, enregistrer et controler les tempérotu-

res d'oir ou de produits oinsi que l'hygrométrie dont lo moîhise doit permettre d'exclure

toute condensotion,

I indique les cos de non-conformité de lempéroture et les procédures à engoger,

I conseille les utilisoieurs sur le choix el l'entretien des équipements,

ô porle une ottention porticulière oux konsferls entre opéroleurs (interfoces).
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Tableau 1 -Températures de conservation des produits laitiers réfrigérés

Les tempérotures sont régies por différents orrêtés (onnexe 1 ) concernont l'entreposoge, le
tronsport et lo restourotion collective ô coroctère sociol el fixont les seuils moximo mention-
nés ci-dessous por colégorie de produits.

En ce qui concerne Io remise directe ou consommoteur (orrê1é du 9 moi 1995), il y o lieu de
foire une distinction selon que les produits sont pré-embollés ou non ef de se reporter oux

tobleoux 2 et 3, p. 44 et 45.

Produits Entreposage

Ar 0310N96

Transport

At 20107198

Restauration

collective

à caractère social

Ar 29/O9197

Produits laitiers frais

> loit cru livré en l'étot ô

Io consommotion

> loit cru destiné

à l'indusrie

> loil posteurisé

F outres produils loitiers

frois (non sterilisés) (l )

+6oC

+ ô'C

Tempéroture
dêfinie sous lo

du fobricont
ou du

conditionneur

+4oC

+'l 0"C

Tempéroture
définie sous lo

- responsobilité

du fobricont
ou du

condilionneur

+6oC

Tempéroture

définie sous lo

du fobricont
ou du

conditiorrneur

Autres produits laitiers

Divers produits ô bose
de loit tels que crèmes
pôtissières, pôlisseries
froîches, entremets,
fromoges offinés.

(t )Tels que yaourts, kéfirs, crème et fromage frais, l'expression n fromage frais » s'entendant des fromages

non affinés (dont la maluration n'est pas achevée), prêts à ètre consommés peu de temps après leur fabrica-
tion et qui ont une durée de conservation limitée.
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(Transformation )

lcollrcrel

TRANSFORMATION
+ affinage

conditionnement+

I

V
PRODUITS LAITIERS
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INDUSTRIELS

Réception
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lmport
Export

GROSSISTE

Figure 1- Schémo théorique de vie des produils loiliers
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2.1 PnopucrroN

2.1 .1 . Collecte du loit

En opplicotion de l'orrêté du i 8 mors lgg4 modiflé relotif è l'hygiène de lo production et

de lo collecte du loit (ort. 9), dès oprès lo troite, le loit est entreposé iusqu'ô lo collecie dons

un locol réservé ô cet usoge et disposont d'un équipement de refroidissemenl opproprié, soit

morque NF, soit bénéficionl d'un ogrément ministériel ottestont so conformitê ô lo norme

NF U.3ô.101 en opplicotion de I'orrêté du 1/12/1987.

Si le loit n'est pos collecté dons les deux heures suivont lo troite, il esl refroidi à une tempé-

roture égole ou inférieure à 8'C lorsqu'il est collecté choque iour, égole ou inférieure ô

ô" C lorsque lo collecte n'est pos effectuée choque iour.

Pendont Ie konsfert vers les éloblissements de troitement ou de tronsformotion, lo tempéroture

du loit refroidi ne doit pos excéder l0' C.

2.1.2. Fobricotion

Fabricant

ll doit moîtriser le temps et lo tempéroture lors du processus de fobricotion et du conditionnemeni.

Le processus de fobricoTion se lermine oprès conditionnement définitif des denrées qui doit

être réolisé dons des conditions propres ô mointenir leur.tempérolure ou niveou fixé por lo

rêglementotion ou, le cos échéont, por le fobriconl (tempéroture des locoux, vitesse de

conditionnement, limitotion des ottentes ovont el oprès...).

Conditionnement et emballage

Le conditionnemenl (orrêté du 3 ovril 1 99ô poru ou l.O. du l9 ovril 
.l9961 

est l'opérotion

qui réolise lo proleclion des denrées por l'emploi d'une première enveloppe ou d'un premier

contenonl à son contoct direct et, por exlension, celte enveloppe ou ce confenont. Le terme

préembolloge (décret n' 84-1147 du Z décembre 1984) est qussi ulilisé pour désigner

cette première enveloppe de protection d'une denrée.

[embolloge esl lo mise des unités conditionnées dons un deuxième conlenonl, et por exten-

sion, ce contenont (orrêté du 3 ovril 
.l99ô 

poru ou J.O. du I Ç ovril I 99ô).

fembolloge et le surembolloge doivent être choisis pour offrir le moximum de sécurité en

fonction de lo choîne logistique.

Les embolloges et leur mode de rongemenl doivent fociliter lo circulotion de l'oir, lors de lq

phose de stobilisotion thermique exigée por certoins produils.

ldent i fi cat io n/Tra ç.rbi I i té

Lo réglementotion précise les obligotions d'informotion du consommoteur en motière d'iden-

tificotion des lots, de dote limite de consommotion (DLC), de dote limite d'utllisotion optimole
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(DLUO) et de tempéroture de conservolion. Afin de permettre l'identificotion des lots tout ou

long de lo choîne, le fobricont, l'imporToteur, le conditionneur, l'embolleur et le distributeur

doivenl foire opporoîlre sur lo portie visible des embolloges le numéro du lot de fobricolion,

éventuellement complété de iout outre moyen d'identificotion odéquot. Si lo denrée porte

une DLC, celleci voul numéro de lot de fobricotion, ô condition qu'elle soit notée ou moins

en iour et en mois.

Ces modolités d'identificotion doivenl permettre le retroit ou le r,oppel des denrées loul ou

long de lo choîne de commerciolisotion (trocobllité).

Suivi de la chaîne du froid

Choque intervenont engoge so responsobilité à l'égord de lo quollté des denrées et doit

ovoir recours o lout dispositif permettont le suivi de lo choîne du froid (enregistreurs, thermo

mètres, indicoteurs, intégroteurs de Tempéroture).

Lorsqu'il ossure leur lronsport, leur stockoge, leur distribulion, il doil veiller oux condilions
(tempéroture et durée) dons lesquelles ces opérotions sont réolisées. ll est recommondé oux

opéroteurs d'enregistrer et d'orchiver toutes les données des contrôles effectués.

Cas particulier des denrées importées

Les denrées imporlées en provenonce de poys tiers à I'Union européenne sont soumises ô

l'entrée dons l'un des poys de l'Union européenne, à un contrôle documentoire, sonitoire et

de tempéroture.

L'importoteur demeure responsoble civil, pénol et morol, et doit prendre en compte lo spéci-

ficité des denrées réfrigéées. ll est donc tenu d'odopter loutes les disposilions nécessoires

pour gorontir que les exigences sonitoires et de tempérotures onl été respectées sons discon-

tinuité depuis le lieu de fobricotion. [orrêté du 20 iuillet 1998 poru ouJ.O. du ô ooû1 1998
(orticle 24) împose lo présence de thermomètres permettont d'opprécier, pendont toute lo

durée du tronsport, lo tempéroture de l'oir à loquelle sonl soumis les oliments tronsportés. À cet

effet, notons quelques recommondolions non exclusives :

> prendre ou prêoloble bute disposition pour imposer lo continuité et le mointien des lempâ

rotures d'oir eT des denrêes depuis leur fobricotion et pendont leur stockoge et leur tronsport sur

le Ierritoire de l'Union europêenne, el lo fournilure des preuves correspondontes,

> contrôier, déceler les incidents et écorter les denrées litigieuses,

> orchiver tous les documents de contrôle.

2.2. ENTREPosAGE

fentreposoge e$ effeciué, soit dons des enlrepôts frigorifiques publics qui trovoillent en

preslotion de service pour le compte de Tiers, soil dons des entrepôts frigorifiques privés qui

peuvent commercioliser les denrées.
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2.2.1. Les chombres froides

Différentes utilisations (entreposage)

O stockoge dons les centres de production,

I stockoge en entrepôts frigorifiques (publics ou privés) regroupont des denrées provenont

de centres de production,

O groupoge et dégroupoge liês ou tronsport,

I stockoge chez les grossistes et en plotes-formes de dislribution,

I ou stode finol, réception et stockoge mogosin {distributeurs, collectivités, qrtisons préporo-

teurs,...).

Dons cette choîne d'entreposoge, l'oclivite de "préporotion des commondes" impllque des

struclures complêmentoires odoptées oux stodes successifs (prélèvemenl, filmoge, éTique

toge, mise en ottente d'expédition) (cl. chopihe 2.ô. lnterfoces).

Critères de conception et d'exploitation

Les denrées réfrigérées doivent être enireposées dons des locoux conçus et exploités de

foçon à répondre, enke outres, oux coroctérisliques généroles suivontes :

Conception des locaux

lls doivent :

> Sur le plon de l'hygiène êke consiruits en conformité ovec lo rêglementotion notommenl

(cf. orticles 3 et 22 de l'orrê1é du 3 ovril 
.l99ô) 

:

"Les murs et les cloisons présentent des surfoces lisses, fociles d nelToyer, résislontes el

imperméobles, ou moins iusqu'à lo houteur d'entreposoge, à l'exclusion des porties ogen-

cées pour omortir les chocs.

Les plofonds sont propres et fociles ù mointenir propres, d dêfout, lo surfoce intérleure de

couverture du ioit doit remplir ces conditions.

Les portes sont en moTérioux inoltérobles, fociles à netloyer et, le cos échéont, à déslnfecter.

Les sols sont en motérioux imperméobles et résistonls, fociles ô netto5rer el, le cos écheont, à

désinfecter. À l'exception des locoux où règne une tempéroture incompotible ovec un écoule
menl normol de l'eou, ils sont disposés de foçon à permettre un écoulement focile des eoux

résiduoires etdes eoux de lovoge en vue de leur évocuotion ropide ef hygiénique. lemploi du

bois sons revêiemenl est inlerdit pour lo construction d'instollotions fixes à l'intérieur des chom-

bres froides. Toutefois, son utilisotion est tolérée pour lo réolisoiion d'équipements mobiles

destinés ô fociliter les opérotions de monutenlion et de stockoge des denrées embollees.
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Les étoblissements entreposont des denrées olimentoires onimoles ou d'origine onimole néces-

siront une conservolion por le froid disposent d'instollolions higorifiques d'une puissonce

suffisonte pour ossurer le respect de cette exigence.

Les tempérotures des denrées rêlrigérées, ..., doivent être en lous poinls du produit constom-

ment inférieures ou égoles ô celles indiquées, por ÿpe de denrées è l'onnexe I el,...strictement

supérieures ô lo tempéroture de congélotion propre à choque denrée."

> Sur le plon de lo technique frigorifique être construits en conformité ovec les règles de

l'ort, c'esl-ô-dire :

- être convenoblement isolés,

- disposer d'ouvertures munies de porles elles-mêmes isolées et de disposilifs limitont l'entrée

de l'oir mois permettont son renouvellement,

> être conçus et exploités en fonction de leur volume ef de leur houleur,

> être desservis por des espoces (ontichombres, quois, couloirs,...)ossuronT une protection

visa-vis des intempéries et goronlissont le mointien en tempéroture des denrêes,

> disposer d'une source de froid d'une puissonce suffisonte eu égord oux dimensions et

oux enfrêes et sorties de denrées. Elle doit être fioble et fonclionner pour répondre o toute

demonde en froid quelle que soil lo soison.

Une ottention porticulière doit être opportée oux chombres froides de foible volume coroc-

térisées por une puissonce frigorifique ou m' plus importonTe, pour répondre à une influence

plus gronde des ouvertures de portes sur lo tempéroture de l'olr ovec pour conséquence des

dégivroges plus fréquents et une durée de fonctionnement plus étendue (pendont lo iournée,
oux heures de pointe).

Lo densité moyenne de stockoge découle de lo noture des denrées et de leur embolloge, de

l'orgonisotion et du mode de gestion du stock.

Exploitation des chambres froides

Les bonnes protiques d'entreposoge sont les suivontes :

> loisser un espoce de quelques dizoines de centimètres entre les denrées et les porois,

entre Ie hout des piles et le plofond,

> uliliser ou mieux le volume de lo chombre tout en ménogeont des espoces entre les

chorges pour lo circulotion d'oir,

> loisser un espoce entre le bos des piles et le sol (polettes, coillebotis, ...1,

> loisser un espoce suffisont ou niveou du souffloge et de lq reprise d'oir des refroidisseurs,

> protéger les denrêes enlreposées près des portes des effets des enlrées d'oir extérieur et

des condensotions,

> ne rien déposer dons les voies de circulotion des personnes eT des engins pour les loisser

loulours libres.
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Lo disposition odoptée doit permeltre l'occès à toute denrée suivont l'utilisolion recherchée

(polefies dons le cos de stockoge, poquets dons le cos de préporotion de commonde) et

une bonne rototion des produils enlreposés tenonl compte de leur DLC. Dons le cos de

chombres froides de houteur supérieure à 7 n, l'utilisotion de polettiers focilite lo circulotion

d'oir ô l'intérieur du volume occupé por les denrées toul en permetlont l'occessibilité oux

polettes.

Les mouvemenls d'entrée ou de sortie doivent être menés à bien sons qu'il en résulte de

voriolions de tempéroture nuisibles ô lo quolité des denrées. Une surveillonce occrue des

tempérotures doil être exercée en porTiculier lorsque les denrées inlroduiles représentenl une

port imporlonte du stock de lq chombre. Les opérotions réolisées en dehors de lo chombre

froide doivent être moîtrisées (cf. chopitre 2.61.

Caractéristiques des installations frigorifiques

Production du froid

Elle doit êke ossurée por une inslollotion copoble de répondre oux besoins moximo. Cellsci

doit disposer de moyens de secours en cos de ponne. [ensemble doit être régulièrement

contôlé et convenoblement entretenu. Lo conception et lo rêolisotion des instollotions frigorifi-

ques font l'ob1et de réglementotions spécifiques (règles de sécurité el instollotions clossées).

Le toux de brossoge (ropport du volume d'oir brossé por unité de temps/volume totol de lo

chombre ou nombre de fois por heure où le volume d'oir de lo chombre troverse les refroi-

disseurs d'oir) et lo vitesse d'oir ne doivent pos être réduits pour des roisons de confort
(réduction des couronls d'oiç des bruits, ...).

Le fonctionnement de la chambre

Les voriotions des lempêrotures d'oir sont essentiellement fonction de lo toille et du loux de

remplissoge de lo chombre. Elles sont d'outont plus importontes que lo chombre est petite et

moins remplie.

Les opports de choleur et d'humiditê venonl de l'extérieur proviennent principolement :

> des entrées d'oir lors des mouvements (ouverlures de portes),

> des écorts êventuels entre lo tempéroture des denées introduites el lo tempéroture d'oir

de lo chombre froide.

Ces opports peuvent êke éduits, en ce qui concerne les portes, por :

> une limitotion de leur nombre et une disposilion iudicieuse,

> des dimensions oussi réduites que possible,

> des temps d'ouverture oussi brefs que possible (portes outomotiques ou semi-outomoti-

ques) donnont sur des locoux ou quois à ombionce conkôlée,
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> des êquipements complémentoires qui tiennenl compte des conditions d'exploitotion et

d'hygiène (lomelles, portes souples, orrêt outomoïique de lq ventilotion lors de l'ouverture

des portes...),

> une orgonisotion du trovoil limitont lo fréquence et lo durée d'ouverture des portes oinsi

que les opports de choleur interne (personnel, engins de monutention, écloiroge, ...).

ll convient à cet effet de s'ossurer que :

> le toux de brossoge est convenoble en fonction de lo destinoÏion et des dimensions des

locoux,

> lo portée des refroidisseurs d'oir permet à l'oir brossé d'être convenoblement réporti et

d'otteindre lo poroi opposée (longueur de veniilotion des refroidisseurs d'oir).

2.2.2. Apporeils ossurqnt le contrôle de lo tempérolure d'oir des locoux

Matériel rle contrôle

Choque locol d'entreposoge sous iempéroture dirigée de plus de 'l 
O m3 est muni d'un ou

plusieurs enregistreurs outomotiques de tempéroture pour mesurer fréquemment, et ô iniervol-

les réguliers, lo tempéroture de l'oir ombiont (ou moins toutes les 30 minutes).

Pour les chombres d'un volume inlérieur ô lO m3, l'enregistremenl n'est pos obligoloire
mois un thermomètre ô lecture directe est recommondé (norme E I B - 0lô).

Enrplacement des appareils

Capteur de l'enregistreur et thermomètre à lecture directe

lls doivent êlre posiTionnés dons l'endroit le plus choud de lo chombre froide {près des portes

ou près du centre de l'enhepô|, ou de préférence ô lo reprise des refroidisseurs d'oir), ô

proximité l'un de l'ouke, ofin de pouvoir comporer leurs voleurs.

Dons le cos où l'exploitont disposeroit le(s) copteur(s) en un (ou des) point(s) dif{éren(s), il lui

opportienl de déterminer expérimenlolement sous so seule responsobilité lo correction ô

opporter à lo tempéroture mesurée pour en déduire et iustifier lo tempéroture ou point le plus

choud.

lulilisotion d'un seul copteur por chombre est occeptoble si son ernplocemeni est correcle-

ment déterminé.

Di s positif d' e n reg,istrenten t

Le dispositif d'enregislrement est instollé ô l'intérieur ou ô l'extérieur de lo chombre frolde,

Lorsqu'il est silué à l'intérieur de lo chombre froide, il fout s'ossurer qu'il est conçu pour

fonctionner dons cette ombionce.
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[opporeil el Ie copteur doivent être focilemenÎ occessibles pour lo lecTure, et ô l'obri des

chocs et des perturbotions environnontes.

Vérification des appareils

fexploitont s'ossure du bon fonclionnement de lo chombre froide, décèle loutes onomolies de

fonctionnement qinsi que les défectuosités éventuelles de l'enregistreur (ô distonce ou non).

A l'oide d'un thermomèfe de conlrôle ô lecture directe, dont l'exoctitude esl ou moins égole

ô celle de l'enregistreur, on vérifiero les indicolions de l'enregistreur o inlervolles réguliers,

ou moins une fois por trimeslre.

Ce hermomètre de contrôle doit être vérifié por un personnel compétent ou moins une fois

por on, por exemple è 0' C dons Io gloce fondonte {dons ce cos, il fout que lo porlie utile

du copteur du thermomètre soil complètement immergée).

Les enregislreurs mobiles doivent être vérifiés ou moins onnuellement dons un volume d

tempéroture consionle lsur une durée permettont, oprès stobilisoiion, de contrôler plusieurs

relevés). ll esl conseillé de conserver une troce écrite de ces différentes vérificolions (norme

xPEIB-151).

Classement eles enregistrements

Les enregislrements sont dotês et clossés por ordre chronologique et conservés por les

opéroteurs, sur support informotique ou sur popier, pendont ou minimum un on, à lo dispo
sition des ogents des services vétérinoires.

Le responsoble de l'enlreposoge doit être en mesure de délivrer à différents demondeurs

(donneur d'ordre. expert, services officiels, ...) une copie d'un enregisfrement relotif ù l'en-

treposoge eflectué dons une chombre froide, ô une période donnée.

2.2.3. Problèmes de fonclionnemenf

Outre le contrôle régulier du bon fonctionnement du dispositif de produclion du froid el son

entretien, lo moinlenonce prévenlive {§5.3.3.)est recommondêe pour réduire lo probobilité

de défolllonce des instollotions. Les interventions effectuées por un personnel quolifié seront

consignées dons un cohier de mointenonce.

Alarmes

Touie informotion sur un dépossement de tempéroture d'oir peut être tronsmise por :

> un renvoi de tempéroture,

> une olorme sonore et,/ou lumineuse,

> un dispositif de télésurveillonce.

Une (des) olorme(s) el/ou un renvoi de lo tempéroture d'oir péviennent l'exploitont, ce

dispositif pouvont être complété por une télésurveillonce.
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Causes tle fonctionnement défectueux

> chorge thermique trop importonle,

> refroidisseur d'oir pris en gloce (dégivroges insu[fisonts ou défectueux,...),

>- monque de fluide frigorigène dons l'instollotion,

> présence d'incondensobles,

> ventilotion défeciueuse,

> défout ou dérive des oulomotes (thermostot...) ou de lo régulotion.

Causes de non-fonclionnement

> coupures de courqnt,

> ponnes méconiques,

> fuites de fluide non décelées ô temps,

> délouts de fonctionnement d'orgones de régulotion ou de sêcuriié.

Lorsque l'instollotion tombe en ponne, lo remontée en tempéroture est d'outont plus ropide

que lo chombre est petite.

Attention : si l'orrêt o entroîné une importonte remontée de tempéroture d'oir, lo remise en

morche de l'instollotion lrigorifique devro s'effectuer sous lo conduite d'une personne

compêtente (risques de "coups de liquide", de dépression excessive dons lo chombre

froide, ...).

Mesures de sauvegarde

Dons tous les cos, il fout intervenir le plus ropidement possible :

> si un groupe de secours existe, le metlre en route,

> sinon, évocuer les denrées vers une oulre chqmbre froide ou vers un entrepôt proche

ovec une gronde célérilé ou enTreposer pour quelques heures les denrées dons un véhicule

frigori[ique opproprié,

> si l'évocuolion est impossible (oucune chombre n'est disponible ou lo chombre en ponne

est de gronde copocité ), il {out remédier à lo ponne le plus ropidement possible,

> on peut oussi introduire dons lo chombre une source extérieure de froid,

> des contrôles de tempéroture des denrées doivent être effectuês dons les zones les plus

choudes. Si une nonconformité esl constolée, se reporter ou chopilre 4 où est lroité le

devenir des lots.
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Lo moîtrise de lo choîne du froid ou stode de l'orgonisotion du tronsport frigorilique consiste è :

I veiller ou respecf des réglemenlotions sonitoires,

I gorontir lo continuité des tempérotures requises.

Le tronsport peul s'effecluer, por exemple, selon les sept schémos logistiques présentés sur lo

figure 2.

Le tronsporl slmulloné dons le mème véhicule de denrées olimentoires et d'oufres produits est

outorisé sous réserve qu'une séporotion efficoce soit mise en oeuvre si nécessoire pour

prévenir tous risques de contominotion. Des denrées olimentoires de noture différente peu-

vent êlre tronsportées simultonément, sous réserve qu'oucune de ces denrées ne puisse être

lo couse de modlficotion ou d'oliérotion des outres derrrées. Dons le cos controire, les

denrées doivent être isolées. Por oilleurs, lors du konsporl, les denrées olimentoires doivent

être mointenues en lout point oux lempérotures réglementoires.

En outre, comme tout mode de lronsport, cetle prestotion doit :

O sotisloire les exigences des donneurs d'ordre :

> respect des dêlois,

> limitotion des ovories ou pertes de morchondises,

> tronsporence de l'informotion,

O répondre oux impérotifs du tronsporleur, en porticulier :

> éviter les occidents, supprimer les incidents,

> oméliorer lo quolité globole de lo prestotion,

> réduire le temps d'immobilisotion des véhicules lors du chorgemenlou du déchorgement,

> obtenir les meilleurs coûts en ropport ovec cetie prestolion.

2.3.1. Engins de tronsport

Le honspod des produits réfrigérés ne peut s'effecluer que sous des corrdiuons et dons des engins

répondont oux spécificotions définies por lo réglemenlotion fronçoise en vigueur (orrête du

20 luillet 1998/J.O. du ô ooût l99B et ovis oux konsporteurs de denrées périssobles/J.O. du

l9 ooût 19Ç8) qui reprend les exigences Techniques internolionoles prescrites dons I ATP

(cf p. Çl)

Ces engins doivent ovoir une ottestotion de conformitê technique et sonitoire en cours de

volidité. lls doivenl en or.ltre porter sur les porois frontoles extérieures (générolement sur lo

foce ovonl ou, si le groupe frigorifique esl hès lorge, sur les porois lotéroles) les morques

d'identificotion de lq closse de l'engin et lo dote limite devolidité de l'ottestolion.
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Différents types

Pour les produits refrigérés les engins suivonts tels que déflnis dons l'ATP peuvent être utilisés :

r frigorifique de closse A, B, C ou D

o réfrigéront de closse A ou D

r isolherme renforcé ou normol (lR ou lN),

Le choix du véhicule opproprié s'effectue en prenonl notomment en compte les critères

suivonts :

> tronsport de loit en vroc ou de produib conditionnés,

> logistique de distribution visée, lols importonts ou plusieurs petits lots en messogerie,

nécessitont d'utiliser respectivement des véhicules à un seul comportimenl ou à plusieurs

comportiments,

> condiTions et coûts d'exploitotion,

> outonomie,

> possibilité d'olimentotion en énergie,

> performonce et niveou sonore du dispositif thermique.

Les engins de tronsport comprennent essentiellement les ÿpes suivonts :

. véhicules routiers [comions, remorques, semi-remoques, fourgonneltes, citernes isother-

mes ou frigorifiques (cf. p. 3ô)1,

o gronds conteneurs et coisses mobiles (mer, roil, route),

. wogons,

o petits conteneurs omovibles de foible volume, montés ou non sur roulettes, plocés ô

l'intérieur d'un engin de tronsport non spéciolisé (véhicules routiers, ovions).

Le bon fonctionnement de l'engirr de transport

Pour ossurer un lronsport sotisfoisont, outre le bon étot méconique de son véhicule et lo
propreté intérieure et exTérieure de lo coisse isotherme, le tronsporteur doit égulièremenl :

> vérifier le bon étot de lo coisse isotherme (étot des fermetures des portes, des cloisons,

des orifices de vidonge, quolité des ioints...),

> surveiller le groupe frigorifique : corburont, botteries, performonces thermiques, niveoux

d'huile, troces de fuites,...,

> s'ossurer du fonctionnement correct du dégivroge : enclenchement, durée, périodicité,

évocuotion des eoux de dêgivroge vers l'extérieur,

> surveiller tout indicoteur de fuite ou de dyslonctionnement,
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> vérifier ou modifier les consignes de fonctionnement du (ou desl groupe(s) ou élément(s)

de groupes frigoriliques (il est roppelé que le régloge du lhermostol correspond o lo tempé'

roture de l'oir, mesurée le plus souvent ô lo reprise, et non ô celle demondée pour les

denrées),

> s'ossurer du fonclionnement du thermomèlre ou de l'enregistreur de tempérolure s il exisle,

> lenir à jour le cornet d'entretien.

Toute onomolle ou défoillonce doit êlre signolée ou responsoble de l'entretien qui opprê-

ciero I'opporlunité d'une intervention.

Cette surveillonce de routine doitêlre régulièrement complétée por un exomen plus oppro-

fondi confié à un higoriste ou moins une fois por on.

Répartitian des tempéralures dans l'engin de transport

Pour le tronsporl ou lo distrlbution de denr,êes réfrigérées, les engins frigorifiques sont équi-

pés dons lo coisse d'une ventilotion méconique. AÂois l'oir le plus choud se trouve le long

des porois isothermes (opport de choleur à trovers les porois, zones moins bien ventilées et

risques de court-circuit d'old.

Un débit et une viiesse de ventilotion suffisonts ossurent un brossoge d'oir qui omêliore

l'homogénêité des lempérotures et de l'hygromêkle de l'oir.

OL 1/3 L 314 L

Source : R Bennohmios et P. Maclo1 étude réolîæe en 1992 por le Cemagref pur'lronshigotoute Fonce

Conduits de distribution d'air

Joints d'étanchéité avec la 1ère rangée de palettes

Ecran de reprise d'air

Grille de protection de l'évaporateur

300k
50%

Figure 3 - Equipements pour lo distrlbution de l'oir dons le uéhicule
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Orifice de circulation verticale de l'air

Orifice de blocage de la barre d'arrimage

Source : R. Bennahmias et P Maclot . étude éalisée en 1992 par le Cemagref pour Transfrigotoute France

Figure 4 - lisse d'orrimoge lotérole oiourée venlcolement

De même, une circulotion el une distribution uniformes de l'oir doivent être recherchées o

l'oide d'équipements tels que conduits de distributlon d'oir, écron de reprise d'oir à l'entrée

du refroidisseur, lisses d'orrimoge lotéroles olourées verticolement lfigures 3 et 4lr. Les pre
coutions prises lors du chorgemenl doivent permettre une circulolion d'oir suffisonte pour

évocuer lo choleur venont des porois lotéroles.

lo tempéroture d'oir ne peut constituer une goroniie de tempéroture des denrées que dons lo

mesure où :

> elle est inférieure ou égole ô celle demondée controctuellement pour les denrées,

> les denrées ont été iniroduites à lo Tempéroture requise, dons une enceinte préoloblement

refroidie, selon prescriptions du cohier des chorges, ou, à défout, du controt-ÿpe,

> lo circulotion d'oir dons l'enceinte esî efficoce (brossoge régulier et distribution d'oir ô tro-

vers l'ensemble du chorgement),

> le groupe lrigorifique o fonctiorrné rêgulièremeni pendont lo durée de séiour des denrées.

Une oppréciotion correcte des condilions de fronsport implique donc une onolyse des tem-

pérotures d'oir moximoles et minimoles, des séquences de fonclionnement et de dégivroge,

du temps nécessoire pour otteindre lo tempéroture requise, de lo durée et de lo firéquence

des ouvertures de portes pour chorger et déchorger.

Observations :

Pour les véhicules frigorifiques ô plusieurs comportiments, des expérimentotions en lunnel

d'essois et sur le Terroin ont mis en êvidence les points suivonts :

0
0

0

0
0

0

o I o o

o o o
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> lorsque le véhicule est équlpé d'une cloison mobile el d'un groupe frigorifique ô deux

êvoporoteurs, les lempéroiures les plus bosses du comportiment réfrigéré équipé d'un êvo-

poroteur plofonnier peuvent être locolisées ou niveou de lo cloison, si le deuxième compor-

timent est è une tempéroture inférieure, et sous les polettes du comportiment réhigéré,

> si lo tempéroture exférieure est inlérieure d celle ô mointenir dons le comportiment éfrÈ

géré, c'est lo tempéroture ou niveou du socle en bois des polettes qui esi lo plus bosse (cos

du souffloge ou plofond).

2.3.2. Posilionnement des opporeils de mesure de lo tempéroture

Un thermomètre por comporliment, plocé de foçon opporente, doit permettre d'opprécier lo

Tempéroture de l'oir à loquelle sont soumises les denrées réfrigérées tronsporlées larlicle 24

de l'orrêTé du 20 luillet l99B/).O.du l9 ooût l99B).

Lo mesure de tempéroture doit s'effectuer de préférence à lo reprise d'oir du refroidisseur ô pro

ximité du bulbe du thermostol pilotonl le groupe frigorlfique. [inler:prélotion de lo mesure devro

tenir compie du foit que lo tempéroture de souffloge esl plus bosse de quelques degrês que celle

de lo reprise d'oir.

Selon les groupes eT en option, lo mesure de lo tempéroture d'oir ou souffloge permel de

surveiller et de réguler les tempérotures dons les limites fixées (por exemple : risque de gel

de lo couche supérieure).

Lo posiiion du (ou des) copteur(s) devro être indiquée sur les enregistremenis de tempéroture.

Une vérificotion, ossurée por l'utilisoleur, le fobricont ou tout prestotoire quolifié, est ô prévoir

selon lo périodicité minimole d'un on (XP El I - l5l).
En dehors de l'entretien couront préconisé por le conslructeur d'opporeils de mesure de lo

tempêroture (nettoyoge, remplocement d'occessoires, ...), loute intervention por l'utilisoteur

est ô proscrire el rend coduque lo vérificollon prêcédemment effectuée. Une nouvelle vérifi-

cotion s'impose.

2.3.3. Déroulement du konsport

Lo mise en iempéroture préoloble du véhicule est de lo responsobilité du tronsporteur

(cf § 2.6.5.1.

Lors du tronsport, les portes isothermes doivent resler fermées depuis lo fin du chorgemenl

jusqu'ou point de déchorgement effectif et n'être ouvertes, pour un temps réduit ou minimum,

que lorsque celui-ci est sur le point de s'effectuer.

l'ocheminement s'effectue en mointenonl le niveou de tempéroture requis y compris lors des

orrêts quelles qu'en soient les couses : respect des controinles de sécurité, sonitoires, socio-

les, techniques ou outres.

Le conducleur doit conTrôler :

> lo tempéroture offichée pour éventuellement déceler toule onomolie et ogir en conséquence,
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> le bon fonctionnement des equipements thermiques pour le mointien de lo lempérolure,

> le dégivroge correct.

Lors du stotionnement du véhicule, et si l'équipement esl prévu, le groupe frigorifique peut être

bronché sur le réseou électrique. Le conducteur vérifie que lo production de froid se poursuit

oprès chongement de lo source d'énergie. Si lo durée est de plusieurs heures, des surveillon-

ces régulières sont effectuées (visuelles ou télésurveillonce : tempêrotures, olormes). Lors du

chorgement et du déchorgement, l'expéditeur et le destinotoire inlerviennenl dons le dérouls

ment des opérotions. Un mode opérotoire est préconisé ou § 2.ô.5.

2.3.4. lncidents de fonctionnement

En cours d'utilisation

Lo quolité de service ottendue d'un tronsporleur implique en porticulier :

> lo surveillonce fréquente de lo tempéroture d'oir dons l'enceinte isotherme dès lors que

des denrées y ont élé plocées. Elle esT focilitée por :

- lo possiblllté, pour le conducteur, de lire directement lo lempéroture d'oir (thermomètre

extérieur visible depuis lo cobine d'un engin moteur ou ovec report de so lecture en cobine, ...),

- l'emploi de dispositifs d'olorme sonores et visuels déclenchés por un fronchissement

de seuil,

> le contrôle régulier du bon fonctionnemenl du dispositif de froid,

> l'enhetien du motériel roulont. Lo mointenonce préventive devroil être lo règle générole

ofin de réduire lo probobilité de défoillonce.

Les inlerruptions occidentelles de fonciionnemenl ne peuvent cependonl être éliminées toto-

lemenl. En vue d'ossurer en priorité lo souvegorde des denrées, des disposilions doivent

donc être prévues pour loire foce oux diffêrenls incidents. Elles se troduisent por lo mise ou

point de solulions de secours et l'étoblissement de consignes communiquées oux conduc-

teurs en leur indiquont les octions ô effectuer pour réogir sons perte de lemps.

En cas d'inciclent

Lorsqu'un incident quelconque o entroîné une onomolie rêelle ou supposée dons le respect de lo

choîne du froid, le conducteur doit, dès qu'il est en mesure de contocter son point d'ofioche :

> signoler et décrire l'incident,

> recevoir des instructions pour lo conservotion des denrées,

> s'ossurer, s'il existe et si celo est possible, que l'enregistreur de tempéroture d'oir continue

à fonclionner,
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>= exominer immédiotement, s'il existe, l'enregistrement des tempÉrotures d'oir de lo periode

corresPondonte.

Le tronsporteur doit olors se mettre immédiotement en roppori ovec le donneur d'ordre, et .

> fournir une description de l'incident,

> meltre ô disposition une copie de l'enregistrement de tempéroture d'oir concerné, s'il existe,

> communiquer les relevés de tempérotures de denrées effectués lors de l'enlèvement et lors

de lo livroison, si celle-ci o eu lieu. Les relevés sont réolisés sur les mêmes êchonlillons dont

les références sont égolement tronsmises,

> s'informer des dispositions à prendre concernont les denrées.

Une troce écrite doit exister (télex, fox, courrier,...).

Sur le plon interne, l'onolyse de l'incident doit se poursuivre por lo recherche des couses

pouvont entroîner, selon le cos :

> le contrôle, le régloge, lo réporotion du motériel,

> lo modificotion d'opérotions ou de procédures,

> lo formotion du personnel.

En cas d'avarie de l'installation de refroidissement

Le conducteur doil prendre immédiobment conloct ovec le responsoble de l'orgonisotion du

honsport, même si lo tempÉroture à l'intérieur de lo coisse isotherme est encore correcte (décision

éventuelle de modificotion d'itinéroire, de destinotion, de priorité ou déchorgement, ...) et s'obs-

tenir de toute ouverture de porte.

Si le conducteur ne peut pos ioindre le responsoble, il devro prendre les mesures de souv*
gorde suivontes :

> dons le cos d'incident de fonctionnemenl du seul moteur thermique et si le groupe frigo
rifique dispose d'un entroînemenf électrique sur le secleuq le conducteur doit rechercher ou

plus vite une source d'olimentotion,

> procéder ô un conlrôle de lo tempéroiure des denrêes,

> en cos de défolllonce méconique et si lo tempéroture des denrées est encore bonne, il

doit foire le nécessoire pour ioindre, dons les plus brefs délois, le déponneur frigoriste le

plus proche selon les instructions reçues,

> si lo tempéroture s'élève et que le déponnoge est oltâotoire, il entreprend immédiotement

lo souvegorde des denées (tronsfert des denrées dons un ouke véhicule ou vers un entrepôt

voisin, utilisotion de gloce hydrique, corbonique, ...).

Dons tous les cos, le suivi des tempérolures des denrées doit êre mointenu et en cos de tem-

péroture non conforme des denrées, se référer ou chopitre 4.
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2.3.5. Cos porticuliers

Les petits et les grands conteneurs ainsi que les caisses mobiles

Les petits conteneurs d'un volume inférieur ô 2m3 et les gronds conteneurs moritimes (et

outres isothermes mobiles sur chôssis) permettent de tronsporter des morchondises vers une

destinotion unique (sons rupture de chorge), et por lô même rêduisent les risques de ruplure

de lo choîne du froid.

Les conteneurs maritimes

Le déplocement de ces enceintes (mono, bi ou multimodoles) depuis Ie lieu de déchorge-
ment iusqu'à l'entrepôt de slockoge est porfois confié à des preslotoires lroctionnoires qui les

prennent en chorge ou port et les remettent sons contrôle physique tont ou déport qu'd

l'orrivée. Les tempérotures d'oir et les conditions à respecter pour ossurer lo continuité n'en-

trent pos systémotiquement dons les obligotions de lo prestotion du troctionnoire. Lo récep-

tion physique des denrêes esl du seul ressort du destinoloire qui, soit occepte en totolité ou

portiellement le chorgement qui lui est remis, soit s'oppuie sur des mesures de lempéroture

des den-rées effectuées lors du déchorgemenl, et éventuellement sur les enregistremenls de
tempérolure d'oir, pour refuser ces denrées ei susciter une expertise le cos échéont.

Les conditions spécifiques de ce ÿpe de prestotion oppellent quelques recommondotions

qui devroieni ligurer sur le cohier des chorges :

> équiper si possible les conteneurs d'enregistreurs de tempéroture d'qir oulonomes lisibles

de l'extérjeur et d'olormes visuelles signoloni le fronchissemeni de seuils de lempér'oture,

> requérir le tronsport frigorifique iusqu'à destinolion finole du conteneur moritime pour râ
duire les risques de rupture d'ocheminemenl et de remontées occidentelles de tempéroture,

> choisir, si possible, le moyen de tronsport qui offre le moximum de goronties en lioison

ovec les équipements disponibles ou lieu d'orrivêe el lo sensibilité des denrées ô tronsporter

(production de froid oulonome ou sur instollotion centrolisée ou cryogénique),

> informer ou préoloble le lronsporteur du ÿpe de conteneurs d déplocer et, por consâ
quent, des moyens à mettre en cervre (por exemple bouteilles d'ozote liquide ou de gloce
corbonique, générotrices électriques) ofin de moinlenir les tempérotures duront le tronsporl

terrestre (oprès déchorgemeni du boteoul.

Porollèlement, le tronsporteur-troclionnoire concerné por ce ÿpe de prestolions ne doit occeg
ler de réoliser le déplocemenl qu'oprès s'êlre ossurê qu'il o reçu, ou préoloble, les informotions

complètes ; il s'interdit de l'eÉfectuer ovec des moyens inodoplés.

Le personnel de conduite doit qvoir reçu une formotion qui le sensibilise oux spécificiiés, oux

controintes de ce ÿpe de Tronsport frigorifique et oux conséquences des ruptures de lq

choîne du froid sur lo solubrité des produits.
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Les petits conteneurs

Certoins d'entre eux sont équipés de dispositifs thermiques odoptés pour le tronsport de

courte distonce de denrées réfrigérées. Selon leur toille et lo durée du tronsport, des ploques

eutectiques ou de lo gloce corbonique (ovec bonière onti-royonnement) permettent de moin-

tenir lo tempéroture pendont le fionsport de denrées réfrigérées.

Ce ÿpe de motériel, équipé ou non de roulettes, permet focilement de livrer le mogosin de

détoil et d'opprovisionner les meubles de vente directemenl en limitont ou moximum les

ruptures de lo choîne du froid. ll permet égolement d'ovoir un volume de stockoge mobile

dons le mogosin permettonl de gérer duront lo iournée le chorgement des meubles de vente.

Transport de lait ou d'autres produits liquides en vrac

En fonction de leurs équipements, les citernes peuvent être utilisées pour d'outres ÿpes de

produits que les prodults loitiers. Dons lo colégorie des produils loitiers, on peut citer le loil,

les crèmes, le beurre liquide,.. ei pour les oules produits : les ovoproduits, le beurre de

cocoo, etc.

Le porogrophe ciapres concerne le konsport en citerne de tous ces ÿpes de produits olimen-

toires.

[orrêté du 20 luillet 1998 (J.O. du ô ooû1 1998) précise que :

"Les citernes et outres récipients utilisés pour le lronsport des liquides olimentoires permettent

un écoulement totol du liquide; s'ils sont pourvus de robinets, ceux.ci sont focilemenl retirés

etdémontés, lovés et désinfectés.

Lorsque les citernes comportent plusieurs comportiments, choque comporliment est équipé

d'un thermomètre. Toutefois, lorsque les cilernes sont équipées d'un dispositif thermique

ossuront le refroidissement simultoné de tous les comporTiments, un seul thermomètre esi

suffisont. ...f indicolion de lo tempéroture esl cloiremenl lisible et focilemenl occessible."

Le ÿpe de citerne à utiliser (isoiherme, isotherme déclossée ou frigorilique] esl défini oux

orticles l9 et 3B de ce même orrêté.

Les figures 5 et ô nous montrent des exemples d'évolution de lempéroture ou sein d'une

citerne isotherme lfigure 5l et d'une cilerne frigoriflque lligure ô1.

Lo figure 5 concerne une citerne isotherme declossee equipee de couvercles de trous d'homme

non isolés. ll opporoît que, pendoni les périodes d'immobilisotion du véhicule (loit colme),lo tenr

péroture de l'oir sous le copot est sensiblement égole à lo tempÉroture ombionte extérieure et

que lo tempéroture du loit en surfoce dons choque comporiiment otteint des tempérotures

supérieures oux limites spécifiées. Cette dispersion de tempéroture est fortement éduite

lorsque le véhicule est en mouvement (loit ogité); mois lo tempéroture de l'oir oudessus du

loit reste sensiblement égole à lo lempéroture de l'oir ombiont extérieur.
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Période 1

A - Air ombiont

B - Surfoce exlérieure de lo cilerne

C - Loit

D - Point le plus choud du chorgement

E - Point le plus froid du chorgement

E

ïEMPS (heures)
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Période 2 Période 3

Période I (5 heures) : introduction du loit dons lo
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Source : R. Bennohmios. Essois en chorge d'une citeme loilière, Rev. gén. dv hoid, ovril l98ô, p. 2 I 5-220. Essor réolisés

por le Cemogre( pour lè GRDP

Figure 5 - Évolution, en moyennes horoires, des principoles tempérotures ô l'intérieur et ô l'extérieur d'une
citerne isotherme normoie déclossée, non équipée de copots isolés.
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Flgure ô - Évolufion de lo temp,éroture de Ioir ô l'intérieur de choque comportimenl, des tempérotures

de souffloge et de reprise d'oir pendont le fonctionnement du groupe d'une cilerne higorifique
ovec couvercle isolherme.

Lo figure ô montre qu'il est possible, dons une ciferne, lorsque le ÿpe de produit ou lo durée

du lronsport le nécessitent, de moîtriser les tempérotures et de les homogénéiser (oir et

produits) en utilisont un groupe frigorifique.

2.4. DtstRrBUloN

Les recommondotions, ênoncées ci-oprès, sont volobles pour toule opérotion de distribution

quelles que soient lo durée des tournées de livroison et lo chorge utile des moyens de

konsport lftgure 2).

2.4.1 . En omont de lo distribulion : principes de bose

Des opérotions de monutention sont nécessoires pour lo préporotion des commondes ô livrer

et pour lo constitution des tournées de livroison. Pour qu'elles puissenl s'effectuer tout en

mointenont lo tempéroture des denrées ou niveou requis por lo réglementotion, ces opéro-

tions doivent nécessoiremenl s'effectuer à portir d'une ou plusieurs chombres de stockoge à

tempéroture moîTrisée, ô sovoir :

o entrepôts publlcs ou privés,

r locoux permettont le mointien de lo tempéroture ou niveou requis,

r locoux d'entreposoge à l'issue de lo fobricotion, que celle-ci soit de ÿpe industriel ou

ortisonol,
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o plotes{ormes de distribulion vers lesquelles convergent des denrées provenont de dlffe-

rents lieux de fobricoiion,

. chombres froides utilisées por des grossistes, importoteurs ou distributeurs y rossemblont

des denrées importées ou provenont de divers fobriconis,

r chombres froides de tronsporteurs publics ei messogers y regroupont des denrées ochemi-

nées régulièremenl et génêrolement en foibles quontités.

Les spécificités de lo distribution sont troitées cicprès. Les opérotions de tronsporl el de stoc-

koge qui peuvent être totolement inlégrées à cette phose onl été exominées précédemment.

2.4.2. Préporotion de commonde et contrôle

Au stode de lo distribution, les denrées sont monutentionnées pour lo préporotion des com-

mondes d livrer en quontités correspondont oux besoins de choque client et pour lo consti-

tution de tournées de livroison.

lobiectif est que loutes les prestotions s'effectuent à tempéroture moîtrisée. Lo décomposition

des tôches doit permetTre d'orgoniser le trovoil de foçon à foire le minimum d'opérotions d

l'extérieur de lo chombre froide.

Les modes d'orgonisotion diffèrent sélon lo noture des préporotions ô effectuer :

> rossembler de grosses quontités d'un petit nombre de références,

> rossembler de petites quontités de nombreuses références.

En ègle générole, une portie des monutentions (regroupemenT des denrées, pélèvements

des quontités demondées) se foit en enceinte à tempéroture moîtrisée.

Lorsque les contrôles et les constitulions des unités de tronsport sont exceplionnellement

réolisés dons un locol de préporotion à tempéroture non moîtrisée, les temps de séjour

doivent olors y être limités ou minimum pour éviter le réchouffement des denées.

Dès qu'une unitê de préporotion est prête el contrôlée, elle doit demeurer dons une enceinte

à tempérofure moîtrisée ou y retourner.

Lo conception des instollotions, leurs équipemenls, l'orgonisotion du kovoil, lo formolion et

lo motivotion des hommes renforcent l'efficociTé de lo choîne de froid.

2.4.3. Chorgement de lo lournêe

Les tournées préporées, en ottente en chombre froide, ou en plotelorme de dlstribution, sont

chorgées dons un véhicule dont lo tempéroture o été prêoloblement oboissée ou moins ou

niveou de lo tempéroture du produit (cf. § 2.ô.3). En cos de chorgement dons un même

comporiiment de plusieurs produits, lo tempérolure visée est celle du produit le plus froid.

Des moyens oppropriés de regroupemenl des lots préporés sont recommondés pour réduire

le temps de choçement.
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Le chorgemenl des véhicules peut être reolisé le soir pour lo tournée du lendemoin, dès lors

que lo tempéroture des denrées est moîlrisée pendont le stotionnement, dons l'ottente du

déport.

2.4.4. Tournée de livroison

Lq iournée de livroison est coroclérisée por des orrêts fréquents et plusieurs ouverlures de

portes de l'enceinte. Por simple effet physique, lo choleur et l'humidité ombiontes pénètrent

à l'intérieur de l'enceinte à choque ouverture.

Les opports de choleur sont éduits por le recours oux principes suivonts :

> utilisotion d'engins réfrigéronis ou frigorifiques odoptés ô lo noture de lo tournée (cellule

unique, cloisons mobiles, comporliments. petits conteneurs, ...),

> mointien en bon étot de fonctionnement des enceintes isothermes (loints, fermetures) el du

disposltil de production du froid (contrôle des dégivroges),

> contrôle du dlspositlf d'occumulotion eutectique ofin d'éviter so congêlotion incomplèle

qui diminue lo copociié de stockoge de froid, Ces êquipements sonl en générol constitués

pour les tronsports de produits réfrigérés d'un frigorifère ventilé,

> des rideoux ô lomelles pour limiter le renouvellement d'oir,

> limitotion ou strict minimum de lo durée et du nombre d'ouvertures de l'enceinte pour

choque livroison. Y contribuenl :

- l'orgonisoiion préoloble des lots à livrer,

- des moyens de monutention focilitont le déchorgement (hoyon relevoble,...),

- des consignes de trovoil incitont à relermer ropidement les portes,

- lo motivotion et lo formotion des chouffeurs livreurs,

> contrôle régulier de lo tempéroture de l'oir de l'enceinte ou moyen de thermomètres

à leclure extérieure ou loui outre moyen fioble.

2.4.5. Mise è disposition finole

Les utilisoteurs professionnels ou revendeurs prennent le relois de lo responsobilité des den-

rêes à l'égord de leurs propres clienls (responsobilités civile, pénole et morole). ll est ô cel

effel recommondé de contrôler ô lo réception, lo quolité des denrées livrêes. Ce contrôle

se [oit, soit ovont déchorgement s'ils l'ossurent eux-mêmes (gros envois), soit dons leur enceinte

de stockoge lorsque c'es1 le livreur qui o déchorgé et plocé les denrées dons celleci. Les

procédures de contrôle de lo tempéroture des denrées soil celles décrites ou chopitre 3 , § 3 .3 .

En cos de constot de non-conformité, lo procédure à suivre est décrite ou chopife 4.
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2.5. GrsroN DES DENRÉES EN MAGASTN - PnÉsrNTATroN À uq vrNrr

2.5.1. Moîtrise de lo choîne du froid

Lo choîne du froid d'une denrée réfrigérée en mogosin comporle cinq phoses :

l réception,

I stockoge,

O étiquetoge (ou cos où il n'o pos été totolement effectué en omont),

I chorgemeni des meubles frigorifiques de vente,

O prêsentotion ô lo vente.

Pour chocune de ces éiopes, lo conception des locoux et les protiques de trovoil doivenl

permettre le mointien des niveoux de tempérolure réglementoires ou conlroctuels.

Réception

Une surfqce de vente ovec plusieurs meubles frigorifiques de vente doit disposer d'instollo-

tions spécifiques pour lo réception des denrées olimentoires conservées à tempêrolure moi
kisée. En effet, le déchorgemenl des engins de tronsporl doit s'effectuer ô l'obri des intem-

péries et dons des conditions optimoles d'hygiène. ll doit exclure toute interférence ovec les

circuits des rebuts et des décheb.

Le principe de bose ô respecter est de minimiser les bmps de monutention des denrêes et de

les stocker dons les plus brefs dêlois dons les volumes à temprâroture moîtrisee conlormes à

lo rQTlementotion. ll y o donc lieu de râluire ou minimum lo longueur et lo dur,âe des circuits

de monutention.

to zone de déchorgement doitêtre conçue et exploitée en vue de :

>. gorontir les meilleures conditions d'hygiène (protection, neitoyoge, ...),

> constituer une oire de contrôle immédiot des denrées lors de leur déchorgement,

> permettre ces contrôles physiques, documentoires et de tempéroture, dons une ombionce

à tempérotur"e moîtrisée dès lors que leurs durées peuvent excéder quelques minutes. A

défout, ces denrées doivent être plocées ô l'intérieur de lo chombre de stockoge où ces

conlrôles el trrs évenTuels peuvent se poursuivre, en temps differa sl nécessoire. Celte zone

doit ossurer lo lioison lo plus courte possible entre le déchorgement du véhicule, le contrôle

ei le stockoge en chombre, ovont opprovisionnement des meubles frigorifiques.

Le récepiionnolre, qui doil s'ossurer que les denrées qu'il réceptionne ont été tronsportées en

conformité ovec lo réglementotion en vigueur, procède ô un contrôle por sondoge de lo tem

péroture des denrées ô réceplion :

- dons le véhicule ô l'ouverture des portes,



Moîkise de Io choîne du froid

des produils loitiers réhigéres

- pendont le déchorgement lcf, échontillonnoge § 3.2.).

Le copleur du thermomèÏre doit ovoir été prérelroidi ovont d'effectuer lout contrôle. Le con-

trôle peut être réolisé :

> soit en mesuront lo lempéroture entre deux couches de denrées embollées,

> soit ovec une meilleure opproximotion por mêthode destructive en prenont lo tempéroture

interne des denrées. Cette dernière méthode est lo seule opposoble ô l'expéditeur en tont

que contrôle de lo tempéroture à cærr des denrées.

Lorsque le réceplionnoire refuse lo livroison pour tempéroture nonconforme, il doii suivre lo

procédure dêcrite ou chopitre 4. [expêditeur est olors immédiotement overti por fox (ei

confirmolion por lettre recommondée ovec occusé de réception) ou por télex.

Lo responsobilité civile, pénole et morole de l'entreprise qui occepte des denrées à une

tempéroture nonconforme est engogée vis-ô-vis des consommoteurs et utilisoteurs finoux-

Por sécuritê, il peut êke prévu por controt que le tronsporleur livre une morchondise ô une

tempéroture légèrement plus bosse que lo tempérolure légole, pour compenser d'éventuelles

remontées pendont le déchorgement ou conformémenl oux prescriptions du fobricont.

En conclusion, les denrées réfrigérees exigent une très gronde quolité de lo logislique de

reception.

Les préconisotions concernont le dêchorgement sont regroupées dons le § 2.6.

Stockage dans le magasin

Tout mogosin doit êhe équipé d'une enceinte rêfrigéree de stockoge. Ce stockoge o un

triple rôle :

> mointenir lo tempéroiure spécifiée des denrées,

>- constituer une réserve ovonl le réopprovisionnemenl des meubles de vente,

> souvegorder les denrées.

ll est roppelé que toute chombre de stockoge sous tempéroture dirigee d'une copocité

supêrieure ou êgole ô l0 m3 doit être équipée d'un enregistreur de tempéroture. Toute

chombre froide, d'une copocitê infêrieure à l0 m3, doit être munie d'un thermomètre

ô lecture directe.

Maintien de la température initiale des denrées

Conformément à l'orticle 10, porogrophe 2 de l'orrêté du 9 moi 1995 réglementont l'hy-

giène des oliments remis direclement ou consommoteur, 
,el 

pour outont que lo sécurité

olimentoire soil ossurée, il est odmis de soustroire les produils è leurs tempérotures de conser-

votion imposées ou, le cos échéont, à lo tempêrolure inscrite sur leur embolloge sous lo

responsobilité du conditionneur, (tobleoux 2 et 3| :
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i) lorsque celo s'ovère nécessoire, pour de courtes périodes, lors du chorgement-déchorge

ment de ces produits oux interfoces entre l'éloborotion, le tronsport, le slockoge et l'exposi-

tion des oliments, el lors de leur présentotion ô lo vente pour permettre le dégivroge des

équipements ;

ii) lors de l'exposition de ces produits en quontites limitées pour une remise immédiote oux

consommoteurs, sous réserve que les conditions de cette exposition sotislossent o celles prâ

vues dons un guide de bonnes protiques hygiéniques volidé propre ou secteur concernê."

Les denrêes concernées doivent être remises ô tempéroture moîtrisée le plus ropidement

possible. Pot..rr ce fqire, il est indispensoble que lo chombre de stockoge oil lo puissonce

frigorifique suffisonte, non seulement pour compenser les déperditions des porois et ouhes

postes du bilon thermique, mois oussi pour Tomener ou niveou réglementoire, en un temps

relotivemenT court, lo tempêroture des denrées. Cefle puissonce doit être colculée pour lo

période lo plus choude de l'onnée.

En effet, les meubles frigoriliques de vente n'ont pos pour rôle de refroidir les denrées

mois seulement de les mointenir à leur tempéroture de conservotion.

Constitution d'une réserve

Une chombr:e froide de stockoge d'un volume suffisont devroil permettre le stockoge immé-

diqt d'une livroison. Lo copocité de lo chombre doit donc tenir compte du volume el de lo

fréquence des livroisons nécessoires ou mogosin pour ossurer lo continuité des ventes.

Même s'il existe un sos réfrigéré pour lo réception, celuici ne doitovoir qu'un rôle de fonsil

de courte durée.

Sauvegarde des denrées

Le fonctionnement des meubles de vente peul être interrompu pour des roisons diverses

(ponne de l'instollotion frigorifique, nettoyoge des meubles, entretien, ...). Lo copocité de lo

chombre de stockoge doit donc tenir compTe du volume des denrées exposées dons les

meubles ofin de permettre leur souvegorde pendont les orrêts de fonctionnement ou d'utilisq-

tion de ces derniers.

Étiquetage du prix (au cas où il n'aurait pas été effectué en amont)

Afln d'éviter d'éventuelles ruptures de lo choîne du froid, les règles suivontes sont préconisées

> effectuer l'étiqueloge dons une ombionce ù lempéroture moîtrisée,

> étiqueter les unilés de venle por petites quontités pour réduire lo durée de l'opér'otlon.

Chargenrent des meultles

ll convienl de :

> s'ossurer que lo ploce disponible en meubles frigorifiques de vente esl suffisonte ovont de

sorlir les denrées de lo chombre froide,
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Tableau 2 - Dispositions de l'article 10 de l'arrêté du 9 mai '1995 réglementant l'hygiène des aliments
remis directement au consommateur

Commerces oulres que sur les morchés de plein-vent
instollés ovont le lô moi 

.l995

Dérogotion Observotions

Produits réfrigérés dont lo tempéroture est fixee
por une réglemenlotion sectorielle

ort. 10,2,o,i Chorgement, déchorgement et dégivroge
Pos de dérogotion dons le codre de lo

présentotion à lo vente

Produits réfrigérés dont lo tempéroture est fixée por le
responsoble Ëonformément ou'décret de 

,l984

produits périssobles
(ou sens de l'onnexe,

0 = 4"C)

. I .. .
produrts morns

périssobles
(ou sens de l'onnexe,

o = 8'C)

Auhes oroduits réfrioérés
(non préemboller) "

produits périssobles
(ou sens

de l'onnexe,
0 = 4"C)

ort. 10,2,o,i Chorgemenl, déchorgemeni et dégivroge

Chorgement, déchorgemenl ei dégivroge

souf exception prévue dons le tobleou 3,
conservotion oux lempérotures prévues à

l'onnexe

Chorgement, déchorgement et dégivroge

Conditions de 0 el de durée à définir
dons les GBPH

En ottendont . 0 mox. = ôoC,
duréemox.=ôheures

Chorgemenl, déchorgement et dégivroge

Conditions de 0 et de durée à définir
dons les GBPH

En sttendont:0 mox. : 10"C,
duréemox.:ôheures

produils moins
périssobles

(ou sens

de l'onnexe,
0 = 8"C)

ort.l0,2,o,ii

0 = iempérorure

GBPH : Guides de bonnes protiques hygiéniques

Source ; Bul/etin d'informolîon et de documentotion (BID) de Io D.G.C.C.R.F. n' 5/ lÇ9ô

ort. 10,2,o,i

ort. 
.l0,2,o,i

ort.l0,2,o,ii

ort.l0,2,o,i
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> roccourcir les délois de monutention entre lo chombre froide et le meuble de vente,

> veiller ô lo rototion des produits en fonclion de leur DLC et être qttentif ô mettre en ovonl
(meuble verticol) oL, ou-dessus (meuble horizonlol) Ies denrées dé1a en exposition.

Les opérolions onnexes d'cffichoge et d'identificotion s'effectuont olors que les denrées ont

déiô été plocées dons les meubles frigorifiques de vente, elles n'entroînenl normolement

oucun risque de rupture de lo choîne du froid.

En conclusion, les deux procédures "Éfiquetoge" et "Chorgement des meubles" de vente

étont des couses inêvitobles de remontêe en tempêrolure, elles ne doivent pos être conco-

mitontes.

Tableau 3 - Synthèse des obligations réglementaires en matière de température de conservation des
denrées animales et d'origine animale dans la distribution (Arrêté du 9 mai 1995 réglementant l'hygiène
des aliments renris tlirectement au consommateur)

Type de denrée Denrées non preembollees

(Responsobilite du distributeurl

Denrées prêembollees

ovec tempérolure réqlemenloire

+ ôoC ou mox.

Directive S2/4ô CEE

Celle indiquee por le producleur

Loit posteurisé

Produits loitiers Tem@rolures de l'onnexe *

{*) + 4"C moximum : loit cru, produits frois ou loit cru, frornoges découpês ou rôpés péembollés
+ 8oC moximum : produits loiliers lrois outres que les loits posteurisés, beurres el molières grosses

Source : Bu//elin d'lnlormotion et de Documentation (BID) de la DGCCRF n" 5/ 1996

Présentatiorr à la vente

Le bon fonctionnement des meubles de vente est influencé por

> l'ombionce dons loquelle ils se trouvent,

> leurs conditions d'utilisotion.

Ambiance

Lo zone occupée por les meubles frigorifiques de vente esl à mointenir en permonence dons

une ombionce moîtrisée en tempéroture el en humidité (Norme Nt EN 441-11. lnstollo-

tion, entrelien et guide de l'utilisoteur).Suivont lo locolisotion géogrophique du mogosin, il y

o lieu de pévoir lo climotisotion de celle zone pour respecler les conditions nominoles de

[onctionnement des meubles.

Le fonctionnement ne doil pos êTre perlurbé por :

> des sources de choleur rqdionte (plofond insuffisomment isolé ou royonnont, écloiroge

inodoptê ou mol posilionné, ensoleillement),

> des sources de choleur por conveclion (bouches de chouffoge, ventilotion, climotisotion,
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portes mol positionnêes, ...). Les couronts d'oir créés peuvent perturber les rideoux d'oir des

meubles {rigorifiques de vente.

Les fobriconts proposent en générol différentes cotégories de meubles correspondonl ô

différentes closses d'ombionces normolisées. Iufilisoteur informero les fournisseurs de meu-

bles des conditions d'environnement (tempéroture, hygrométrie,...) dons lesquelles ceuxci

fonctionneront.

ll existe plusieurs closses d'ombionce pour lo réolisotion des essois normolisés des meubles

frigorifiques de vente {cf. Norme NF EN 441- 4'Meubles frigorifiques de venÎe". Portie 4 :

conditions généroles d'essoi) :

Classe Température Humidité relative

I

2

?

4

5

ô

lô"c
22'C

25'C

30'c
40'c
27"C

BO%

ô5%

ôo%

s5%

40%

/U7c

En générol, pour le morché fronçois, les consiructeurs conçoivent les meubles pour les

closses minimole et moximole suivonles : I et 3 ll6"C/BO%-25"C/60%), 1 et 4116"C/
80% - 3O"C/ 55%1.

Lo figure 7 précise le poinl de mesuroge de lo lempérolure ombionte dons lo chombre

d'essois pour un meuble verTicol.

Conditions d'utilisation des meubles

Roppelons que les meubles de venle ne sont conçus que pour mointenir lo tempéroture des

denrées. lls ne doivent être chorgês gu'ovec des denrêes dont lo tempéroture est déiô

conforme à lo réglementotion (onnexe de l'orrêté du 9 moi 
,l995).

Une bonne utilisotion d'un meuble de vente est condilionnée por :

o son emplocemenl,

. son mode de chorgement,

o le respecl de so copocitê nominole,

o les vérificotions périodiques de son lonctionnement.
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> Emplocement : une légère circulotion d'oir toul oulour du meuble permet d'éviter les

condensotions sur les porois,

> Chorgement . les denrées doivent touiours être plocées, pour le meuble horizontol ou-

dessous, pour le meuble verticol derrière, lo ligne de chorgement motêriolisée sur choque

meuble de vente. Hors de cette limite, les denrées ne sont plus protégées por le rideou d'oir
froid ; elles ne peuvenl donc pos être mointenues ô lo tempéroture réglementoire.

> Vérificotion périodiquedu fonctionnement :

En plus des interventions d'entretien nécessoires à toute insfollotion méconique et électrique,

il sero procédé oux opérotions suivontes :

- contrôles et relevés lournoliers des tempérotures d'oir,

- vérificotion régulière du non-dépossement des limites de choçement,

- conlrôle iournolier de l'opérotion de dégivroge,

- contrôle hebdomodoire des condilions de dégivroge (durée et fréquence),
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Figure 7 - Point de mesuroge de l'ombionce pour un meuble verlicol ouvert
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- nettoyoge des meubles. A porlir des recommondotions du fobricont et compte tenu de lo
noture des denrées, les procédures de netloyoge doivent être cloirement définies el commu-

niquées ou personnel qui les exécule.

2.5.2. Comportement du responsoble de mogosin vis-à-vis des consommoftsurs et

du personnel

Vis-à-vis des consommateurs

Un responsoble de mogosin doit pouvoir gorontir à ses clients que les denrées exposêes ont été

mointenues tout ou long de lo choîne de froid oux tempérotures réglementoires ou controctuelles.

Pour continuer cette choîne du froid, il esi nécessoire qu'il informe le consommoteur qu'il doit
veiller, pendonl le tronsport des denrées iusqu'ô son domicile, à les mointenir à leur tempâ
roture de conservotion.

Vis-à-vis du personnel

Lo formotion du personnel [réceptionnoires, responsobies de royon, ...) est un élément clé

du respect de lo choîne du froid.

Elle peut se décliner selon plusieurs modules :

> connoissonce des denrées et des mélhodes de vente en mogosin,

> conditions nécessoires ou mointien de lo quolité des denrées,

> sensibilisotion oux points critiques des circuits logistiques,

> coroctêristiques et conditions de fonctionnemenl des meubles frigorifiques de vente, mé-

thodes de conhôle des tempérotures,

> utilisotion des différenls moyens de protection thermique des denrêes en dehors des

heures d'ouverture (rideoux écrons,...).

> diffuslon du présenl guide.

2.5.3. Surveillonce des tempérotures des meubles de vente

Les meubles frigorifiques de vente doivent êhe equipes de thermomèhes oisément visibles.

ll n'y o pos d'exigences réglementoires à l'utilisotion d'enregistreurs de tempéroture. ll es1

cependonl recommondé d'effectuer, soit des relevés périodiques, soit un enregistrement en

continu de lo tempéroture.

En revonche, les mogosins ont une obligotion d'outocontrôle et de résultot en dehors des contrô

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 ombionces moximole et minimole (cf. p. 4ô) définies por l'exploitont, pour choque

solution d'écloiroge, le fournisseur de meubles devro indiquer dons des documents techni-

ques les conditions d'utilisotion, les engogements de performonce, le référentiel de contrôle

de bon fonctionnement ;

. conditions d'utilisotion :

> lempérotures de l'oir, lo plus élevée et lo plus bosse, ou souffloge de I'oir commondont

l'enclenchement et lo coupure de lo réfrigérotion,

> puissonce frigorifique ou mètre linéoire ovec lo tempéroture d'évoporotion correspon-

donte oux bornes du meuble,

> données reloiives ou dêgivroge (mode, fréquence, durée, tempéroture de fin de dAgi-

vroge, sécuriié,...)

. engogements de performonces selon lo méthode de vérificotion retenue .

> tempéroture moximole du poquet le plus choud,

> tempêrofure minimole du poquet le plus froid,

> moyenne des tempérotures de tous les poquets.

. référentiel de contrôle de bon fonctionnement :

> tempéroture moximsle ô lo reprise d'oir, hors périodes de dégivroge (offichée ou thermo"

mètre),

> tempéroture moximole ou souffloge d'oir, hors périodes de dégivroge (gênérolement

proche ou encodrée por les tempérotures d'enclenchemenl et de coupure).

Contrôle du bon fonctionnement clu meuble frigorifique de vente

À cet effet, il est conseillé de :

o suivre iournellement et gorder lo hoce (monuellement ou outomotiquement) de lo tempéro-

ture de reprise d'oir ou, le cos échéont, de souffloge,

o vérilier lo conformité des tempérolures por ropport oux donnêes techniques du fobricont :

> les tempérotures d'oir, lo plus élevée ô lo reprise et, le cos échéont, ou souffloge, hors

périodes de dêgivroge : ces lempérolures correspondenl ô lo rnise en service et ô l'onêt du

système de réfrigérotion d'un ou de plusieurs meubles frigorifiques de vente {dons le cos de

linéoire de meubles),

> lo tempéroture de l'oir obtenue ou souffloge ô lo {in de l'opérotion de dégivroge,

> le nombre et lo durée des cycles de dégivroge por 24 heures.



Moîtrise de lo choine du froid

des produils loiliers rélrigéés

À tire indicotil,lo figure I présente un exemple d'évolution des tempÉrotures d'oir en circulo-

tion et de celles des produits loitiers dons un meuble frigorifique de venle verticol ouvert.

Connaître la température maximale des denrées exposées

À tite indicotif, pour un meuble verticol, les poquets réputês les plus chouds sont générole-

ment siiués dons les emplocements précisés sur lo frgure 9.

Système de surveillance

De nombreux poromèlres et lo nécessité de délois de réoction ropides rendent souhoitobles

l'équipement des mogosins por un système de surveillonce permettont le suivi de lo choîne

du froid {norme El8 -l52 "Sysîèmes d'ocquisition cenkolisée à poste fixe des voleurs

temps-tempéroture pour l'enireposoge el lo distribution des denrées surgelées, congelées,

réfrigérées et crèmes glocées").

Guels gue soient leur toille et leur complexité, ce sont ovonl tout des outils ou service des

personnels responsobles du mointien de lo choîne du froid. Leur utilisotion doit être simple et

conviviole. Leur fonctionnement, non limité oux heures de présence du personnel, doit per-

mettre à tout momenT une oction d'informotion et d'intervention en cos de risques imporTonts.

Cetle surveillonce ne se borne pos à Io simple prévention des pertes de morchondises, mois

elle doit donner lo connqissonce des mesures de tempéroture et des incidents ontérieurs.

Bien que les besoins en motériel de surveillonce soient différents d'un mogosin à l'outre,

cerloines règles de bose sont ô respecler ofin de gorontir l'efficocité des systèmes et d'en

fociliter l'exploitotion.

À titre d'exemple :

lnstallation pour petit magasin

> motériel pour le contrôle des tempérotures des denrées è lo réception,

> témoin de surveillonce de l'olimentolion électrique générole,

> témoin d'olerie de coupure électrique du groupe frigorifique,

> copteur de mesure de lo tempéroture de reprise d'oir dons choque meuble et offichoge

des cycles de dégivroge,

> olorme de tempéroture osservie pour prendre en compte les cycles de dégivroge,

> éventuellement tronsmetteur téléphonique pour tronsmission d'olorme pendont lo période

de fermeture du mogosin. Lorsque les meubles de vente ne sont pos équipés d'enregistreurs,

le responsoble tronscrit les relevés périodiques de tempéroture sur un registre.

lnstallation pour grandes et moyennes surfaces

> motériel pour contrôle de iempéroture des denrées ô lo réception,

> copteurs de mesure de lo tempêroture de reprise d'oir dons choque élément de meuble

et choque chombre froide,
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Section transversale AA'

Vue de face de l'ensemble du meuble

* Flux d'air

A
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Figure 9 - Meuble {rigorifique de venïe verticol ouvert (poquets les plus chouds]
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> offichoge centrolisé des tempérotures ovec indicotion des défouts et des cycles de dégivroge,

> impression et orchivoge sur popier ou mémoire (stockoge numériquel :

- des tempérotures (il est roppelé que cel orchivoge est réglementoire pour les chombres

froides de copocité supérieure à l0 mr pendont un on oprès le déport des denrées),

- des olormes signolont des défoillonces de l'instollotion frigorifique et des onomolies de

lempêroture des meubles,

> tronsmetteur à distonce des olormes et consultotion éventuelle (ÀÂinilel por exemple).

2.ô. INtRFACES

2.6.1. Générolités

Du producteur ô l'utilisoleur finol, les produits réfrigérés sont tronsportés et stockés por différents

intervenonrs qui en ont lo gorde sur des périodes de quelques heures o quelques lours. À titre

d'exemple, lo figure 2 montre sept ÿpes de schémos logistiques pour lo filière des produils

ré{rigéés.

Chocun ossume ô son Tour lo responsobilité du mointien de lo tempéroture des produits et

prend les dispositions pour qu'ils porviennent ou destinotoire sons déposser le seuil régle-

mentoire ou controctuel de tempérolure.

Iinterfoce est lo pêriode pendont loquelle des denrées sonl tronsfêrêes entre deux encein-

tes (fixes et/ou mobiles) à tempéroture dirigêe. Elle s'occompogne générolement d'un

tronsfert de responsobilites. Le possoge entre les différents opéroleurs qui iolonnenl lo

choîne du froid morque oussi des lronsilions dons les conditions de conservolion des den-

rées. Les temps de séiour hors tempéroture de conservolion doivent être les plus brefs possi-

bles et limités oux opérolions de contrôle et de rongement strictement nécessoires. Lors de

ces tronsferts, il est recommondé d'opérer dons des locoux dont lo tempêroture est moîlrisée.

Lo gorontie du mointien des tempêrotures des denrées tout ou long de lo choîne du froid

repose sur lo fiobllité ei lo responsobilitê de chocun des moillons.

Tout fournisseur, prestotoire, distrlbuteul revendeur ou utilisoteur doil :

> disposer d'un volume de stockoge à lempéroture dirigée correspondont ô ses besoins

couronts et desservi por un locol (ou un quoi) ô tempêroture moîtrisêe,

> étoblir el foire oppliquer por son personnel des procédures de hovoil recornmqndées

pour l'entreposoge immédiot des denrées reÇues, lo monutention des expéditions, le con-

trôle de lo tempéroture des denrées qu'il vo prendre en chorge ou céder,

> ossurer oussitôt lo conservolion de ces denrées à tempéroture requise iusqu'ou tronsfert Ô

l'intervenont suivont ou o lq remise à un client,

> gorontir ô cet intervenont, ou client ou ou donneur d'ordre et qux services de contrôles

officiels, qu'il o réolisé so prestotion en toute conformité en utilisont des procêdures qui

gordent lroce de lous contrôles ou onomolies (relevé des tempérotures de denrées lors de lo
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prise en chorge, enregistrements de lo lempéroture d'oir, réserves sur lo letre de voiture,

tenue d'un registre des relevés de tempérotures el des incidents, ...).

2.6.2. Préoloblement ou chorgement

lJexpéditeur

[expéditeur doit obligotoiremenl vérifier que les denrêes sont d Io tempéroture requise ;

sinon, il doit surseoir à l'expédition du lot concerné et prendre les dispositions précisées en

cos de non-conformité [cf. chopitre 4).

l-e transporteur

Le tronsporteur doit s'ossurer de lo tempéroture des denées ovonl leur prise en chorge. ll

peut demonder ô vérifier lo tempéroture des denrées dons le locol de slockoge et à consulter

l'enregislrement de so tempéroture ombionte lorsqu'il est obligotoire.

Abaissenrent éventuel de la température au-dessous du seuil réglementaire

Pour gorontir le moinlien de lo tempôroture des denrées ou cours des opérotions logistiques

et éviter le dépossement du seuil réglementoire, il est recommondé à choque opéroteur de

stobiliser lo tempéroture des denrées à un niveou inférieur d ce seuil, en évitont évidemment

toute congélolion, même portielle, des denrées réfrigérées. Choque opêroteur doit, en ce

qui le concerne, opprécier l'importonce de ceT oboissemenl en fonction des performonces

lhermiques de son dispositif (pour les différents locoux : tempéroture et durée de séiour).

Le donneur d'ordre, ou tout opéroteur ovol, peut, por négociolion, lixer une tempéroture

infêrieure ou seuil réglementoire pour conforter son propre dispositif logistique ou obtenir

des goronties supplémentoires.

Souf exigences controctuelles, ces oboissements de tempéroture ne consiituent pos une

modificotion des seuils de non-conformité.

La préparation de conrrnande

Elle consiste à regrouper les denrées en un ou plusieurs lots en vue de leur livroison à un

même destinotoire (en cortons, sur polettes, rolls, confeneurs,...).

Pour choque unité de monutenlion, les opéroleurs devront veiller à :

> lo stobilité du chorgement {orrongement des poquets, houteur, centre de grovité, housse

si nécessoirel,

> lo circulolion d'oir.

Le condilionnement, lo prêporotion de commonde et les monutentions doivent être réolisés

le plus ropidement possible dons un locol à tempérolure moîTrisée.
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La mise à disposition

Lo corgoison préporée doit être conservée à l'intérieur de lo chombre froide iusqu'ou chor-

gement du véhicule. Lo durée de séiour sur le quoi de chorgement devro être limitée ou

temps indispensoble pour ef{ectuer les opérolions de conlrôle et, si nécessoire, pour consti-

tuer les unités de chorgement. Le lronsporteur devro être préoloblement inlormé de lo noture

du lronsport à réoliser ofin de prérefroidir le véhicule à lo tempérolure de konsport.

2.6.3. Lors du chorgement

La présentation de l'engin de transport

Afin de limiter lo condensotion sur les porois ou sur les colis, l'engin frigorifique qui se présente

à vide ou chorgement doit êlre préoloblement refroidi ou voisinoge de lo Tempérolure des

produits concernés. Les engins éfrigéronts en générol ô ploques eutecliques doivent être à tem-

peroture et disposer d'une réserve de froid permettont d'effectuer en toule sécurité le tronsport

prévu (temps de rechoçe frigorifique compotible ovec lo durée de celuici).

Le contrôle préalable des températures

Un contrôle de tempéroture non destructif de quelques colis est effectué por le tronsporteur

/cf. méthode préconisée ou chopitre 3). Les colis contrôlés sonl olors identifiés et morqués.

Les tempérotures relevées soni consignées sur lo leïre de voiture émorgée controdictoire-

menf por l'expéditeur ei Ie conducteur.

En cos de doute ou d'onomolie, ce contrôle doit devenir controdictoire et suivre lo procê

dure décrite ou § 3.3. A cette occosion, lo tempéroture d'oir de lo (ou des) enceinïe{s) dons

loquelle {ou lesquelles) séiournoient précédemment les morchondises est exominée, oinsi

que lo durée de stockoge du lot dons cette (ou ces) enceinte(s).

Le tronsporteur o le droit de refuser toute denrée dont lo tempéroture n'esl pos conforme. S'il

y o réserve, l'expéditeur doit fournir une dêchorge écrite de responsobilité notifiêe sur lo

letlre de voiture de ce tronsport, une copie étont destinée à chocune des porties ou conlrot

de tronsporT. Lo méthode de contrôle de iempéroture doit respecter les préconisolions du

chopitre 3, surtout lorsque les denrées sont exominées dons un locol dont lo iempéroture est

supérieure à leur tempéroture réglementoire de conservotion.

Le chargement

lengin doit être chorgé dons un minimum de temps.

Pour les envois supérieurs ô trois tonnes, le chorgement des denrées dons le véhicule est

normolement effectué por le personnel de l'expéditeur, oprès occord du conducteur.

Pour les envois inférieurs à trois tonnes, lo responsobilité du tronsporleur commence :

> dons l'enceinTe des êtoblissements indushiels et commercioux, oprès lo livroison des

denrées por l'expéditeur près du véhicule,
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> dons les locoux du tronsporteur, à l'endroit prévu pour les réceptions, si les denrées y sont

livrées por l'expéditeur.

lJarrimage

[onimoge se foit selon les indicotions données por le tonsporteur et sous so surveillonce.

Cette opérofion consiste ô disposer les denrées dons le comportiment de l'engin, en tenont

compte de leur noture, de leurs modes de condltionnement et de honsport. Elle vise ô ossurer

leur stobilité et ù permettre une bonne circulotion d'oir froid pour mointenir lo tempéroture.

lloir froid en mouvement s'êcoule outour des foces externes du chorgement, à trovers les

denrêes ou entre les unités de chorge (polette, rol/, etc.).

Quelques précoutions focilitent cette circulotion :

> chorgernent homogène et disposé ou plus près du dispositif de production de froid,

> vérificotion qu'une portie du chorgement ne rolentit pos le couront d'oir ou ne l'empêche

pos d'otteindre lo poroi opposée,

> emploi de distonceurs enke cortons, entre polettes ou conke les porois lorsque cellesci

ne sont pos équipées de lisses d'orrimoge lotéroles oiourées verlicolement ,

> créotion de conoux de circulotion d'oir lors de lo mise en ploce des corlons,

> utilisotion des cloisons mobiles lorsqu'elles existent pour limiler le volume d'oir ô refroidir

et ougmenler oinsi le toux de brossoge de l'oir.

Le cologe incombe ou tronsporleur.

La prise en charge

[obligotion de résultot du lronsporleur prend effet dès l'instont où les denrées sonl chorgées

dons le véhicule (pour les envois de plus de trois tonnes), ou remises ou conducteur près du

véhicule (pour les envois de moins de trois tonnes).

Le conducteur doil refermer les portes isoThermes immédiotement oprès lo fin du chorge
ment, meltre en morche le groupe frigorifique, régler le thermostot el contrôler leur bon

fonctionnement.

lexpéditeur doit remettre ou tronsporleur lous ceriificots de conformité ou ottestotions régle

mentoires, dont le donneur d'ordre lui o signolé lo nécessité ou remis lo liste.

2.6.4. Lors du déchorgemenl

Dons le cos de corgoisons supérieures ou égoles à trois tonnes, et souf disposition con-

lroire, le désorrimoge et le déchorgement sont effectués normolement por le personnel du

destinotoire, por exemple dons les entrepôts.

Le conducteur orrête le groupe fr'igorifique, ouvre les portes et e[fectue lo mise à quoi. lmrnédio-

tement opres, celui qui vo prendre en chorge les denrées procède à un contôle non deshuctif de

lo tempéroture des denrées et foit procéder ou déchoçement du véhicule. Des contrôles de
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tempérotures complémentoires peuvent être effectués en cours de déchorgement et dons un déloi

de quelques minutes, préoloblement à leur enhée en chombre froide.

Pour les corgoisons inférieures à 3 tonnes, le désorrimoge et lo présentotion des denrées ô

lo sortie du véhicule sont effectués por le lronsporteur.

Le destinotoire procède olors à un conhôle non destructif pormi les colis qui lui sont présen-

tés el vérifie notomment lo tempéroture. A défout, le conducteur peut foire constoter cette

tempêroture.

En cos d'onomolie, ces contrôles deviennenl controdictoires et portent en priorité sur les

colis contrôlês et repérés lors du chorgement. A dêfout, le plon d'échontillonnoge proposé

ou § 3.2 sero réolisé.

[exomen de l'enregistrement de lo tempéroture lorsqu'il existe peut olors opporter des indi-

cotions utiles pour lever des ombiguités.

Si un contrôle destructif s'ovère nécessoire, lo procédure estdéfinie ou § 3.3.2.

llobligotion de résultot du tronsporteur se termine ou moment de l'occeptotion des denrées,

ou lieu de déchorgement mentionné sur lo leilre de voilure. Cette occeptotion concerne

l'ospecl physique, les quontités et lo lempéroture des denées tronsportées.

2.6.5. Mode opérotoire préconisé

Tableau 4 - Mode opératoire préconisé pour le chargement

PHEsr OpÉnarrorus DE cHARCEMENT opÉnnrrun

Préporotion

du véhicule

r Vérificotion de lo propreté lnterne et externe de l'engin

de tronsporl.
. Neltoyoge el désinfeclion si nécessoire.
. Contrôle et essoi de fonclionnement du groupe frigorifi-

que ou du système réfrigéront et de l'enregistreur de
tempérofure, s'il existe.
o Mise en tempérolure de l'engin de tronsporf, selon les

insfructions du donneur d'ordres.
o Vêrificotion de lo tempêroture interne de l'engin.

T

T

T

T

T

Mise

à disposition

du véhicule

o Exposê du lronsport à réoliser.

r Pésentolion ô l'expéditeur.
o lnslructions pour lo mise d quoi.
r Arrêt éventuel du groupe (suivont I'environnement).
o Conhôle de lo lempérolure.
o Ouverture des portes de l'engin de lronsport.
r Mise ô quoi du véhicule.

E

ï
E

T

T

T

ï
* E : Expediteurou son mondotoire -T : Tronsporleur- D ; Destinotoire
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Tableau 4 - Mode opératoire préconisé pour le chargement (suite)

PHasr OpÉnartor.rs DE cHARGEMENT OPÉRATEUR 
*

Contrôle

de lo

tempéroture

des denrées

o Présentotion des denrées ou lronsporteur.
o Demonde ô l'expéditeur du contrôle de leur Tempéroture.

e Choix des échonlillons pour le contrôle (dons le codre

d'envois muhiples : un échontillon por envoi).
. Nettoyoge du copleur du ïhermomèke pour le contôle.
o Mise en lempérolure du copteur.
o Prise de lempéroture des échontillons por contoct entre

colis.
o Conslot conlrodictoire du relevé.
o Morquoge des échontillons conlrôlés.

E

T

ï

T

T

T

E/I
ï

Decision de r Tempérotures des échonrillons conformes : prise en chorge.

prise en chorge. Tempérotures nonconformes des echontillons lselon plon d'echontillonnoge) :

prise en choçe por le tronsporleur ovec dêchorge de lo responsobilif du ronspor-

teur por l'expéditeur (et réserves du tronsporteur).

Autres

contrôles

r Présentotion des documenls de livroison ou konsporteur.
r Contrôles quontitotif et quolilotif : en cos de nonconfor-

mîlé, prise en chorge ovec réserves.

E

T

r Moins de 3 tonnes : mise ô disposilion des denrées ou

pied de l'engin.
o Plus de 3 tonnes : chorgement des denrées ô bord de
I'engin.
o Arrimoge et cologe des morchondises dons l'engin de

tronsport.
. Éhblissement de lo lene de voiture.
o Report du contrôle des lempérotures sur Io letke de

voilure.
r Reporl des réserves et,/ou déchorge de responsobilité sur

lo leilre de voilure.
e Émorgement controdictoire de lo lettre de voiture.

E

Prise en

chorge

E

E/T

T

T

T

E/T

E : Expéditeur ou son mondotrire - T : Tronsporteur - D : Destinotoire



Tableau 5 - Mode opératoire préconisé pour le transport et le déchargement

PHnsr OpÉnmroNs D[ DÉcHARGTMENT OPÉRATEUR*

Déport

o Fermeture des portes de l'engin de fronsporl.

o Régloge du lhermostot - mise en morche du groupe frigorifique

ou de l'engin réfrigéront.

r Vérificotion du bon fonctionnement du groupe.

T

T

T

En cours

de tronsport

o Dégivroge monuel du groupe, 45 min. oprès le déport, si

nécessoire.
r Vérificolions du bon fonctionnernenl du groupe et de l'enre-

gisheur, s'il existe.
r Respecl des procâCures de troitemenl des incidents (cf. p.31).

T

T

T

r Prêsenlotion des documents de livroison ou destinotoire.
r lnskuclions pour lo mise ô quoi [ou oulre skucture de déchor-

gemenl).
. À lo demonde du destinotoire, vérificotions de lo tempê-

rofure d'oir et constot.
r Arrê1 du groupe frigorifique ou de l'engin réfrigéront.
r Ouverlure des portes de l'engin de konsport.
r Mise ô quoi.

T

DMise

à disposition

pour lo

livroison

D/T

T

ï
T

Contrôle des

tempérotures

des denrées

. À lo demonde du destinotoire, présentotion. dons l'engin de

tronsport, des échqntillons contrôlés ô lo prise en chorge.
r Neiloyoge du copteur du lhermomètre pour le confrôle.
r Mise en lempéroiure du copleur.
r Prise de lo tempérolure des échonlillons por contoct enlre

colis.
r Conslot controdictoire du relevé.

T

D

D

D

D/T

Décision

de déchor-

gement

r Tempérotures des échontillons conformes : déchorgement,
o Tempérotures non<onformes sur un ou plusieurs échontillons : contôle

inlerne de lo temperoture des denrées ; déchoçemenl ovec réserves ou refus

de livroison selon les résultots ; procédure d'expertise en cos de contestotion.

r Contrôles quontitolif et quolitoti{ : en cos de non-conformlté,

déchorgement ovec réserves ou relus de livroison.

Autres

contrôles
D

Dechor-

gement

o Déchorgement des denrées/désorrimoge :

- ou pied de l'engin de tronsporl (envois de moins de

3 tonnes),

- intégrol (envois de 3 tonnes et plus).

r Report du contrôle de tempérotures sur lo lettre de voiture.
. Report des réserves et/ou refus de livroison sur lo lefire de
voilure.
. Émorgement conirodictoire de lo leffre de voifure.

T

D

D
D

' E: Expéditeurou son mondoloire-T:Tronsporleur- D: Destinoloire

D/T

ffi
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2.6.6. Dispositions complêmentoires

De telles dispositions peuvent être odoptées oux interfoces et ne sont occeptobles que

lorsqu'elles onl pour but de réduire d'éventuelles remontées en tempéroture. Elles doivent

foire l'oblet d'occords préolobles tels que .

o ottentes ovont chorgement ou dêchorgement,

r ouvertures de portes sur instruction de l'expéditeur ou du deslinotoire

o durée moximole de chorgement ou de déchorgement,

. temps moximum d'ottenle ovonl conlrôles de réception, ...

2.6.7. Groupoge et livroisons

Les octivités de groupoge en collecte de fret et de livroisons concernent des denrées d'origi-

nes ou de destinotions dilférentes. Elles impliquent donc plusieurs inlervenonts, chocun étonl

tenu de moîtriser porfoitement so presToTion.

Organisation générale

Elle doit être prévue pour :

o identifier porfoitement tout intervenont,

o repérer les denrées qu'il o troitêes,

I relever et orchiver les conditions de cette opérotion (tempérotures d'oir en porticulier),

o onolyser régulièrement l'efficocité de chocun et opporter des mesures correctives à toute

défoillonce.

Expéditeurs et destinotoires doivent Iimiter lo durée des opérotions oux interfoces :

. regroupement des denrées por deslinotion en otlente en chombre froide,

o mise ô disposition ropide pour réduire les temps de chorgement,

o prise en chorge ropide pour réduire les temps de dêchorgement.

Transporteurs

lls sont tenus :

r d'orgoniser leurs circuits pour réduire le nombre et les temps d'orrêt,

o d'utiliser [ous moyens visont à limiter le réchoulfement des denrées :

- puissonce frigorifique et brossoge d'oir suffisqnts,

- méthode de chorgement,

- nombre, dimensions et ÿpes de portes,

- rideoux souples à lomelles,

- cloisonnements, ...
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o d'effectuer soil des tronsferts ropides entre véhicules, soit des possoges obligotoires en

chombres froides ofin d'éviter toute remontée ou-dessus de lo lempéroture de conservotion

du produit.

Véhicule de livraisons

Lors des tournées, lo fréquence et lo durée des ouvertures de portes provoquenl un fonction-

nement plus long du groupe frigorifique. Si le mointien de lo tempéroture des denrêes

l'exige, il esl recommondé de ne pos l'qrrêter pendonl les opérotions de chorgemeni ou de

déchorgement.

2.6.8. Gorontie des tempérotures des denrées

De lo fobricoTion ô lo présentotion à lo vente. une denrée olimentoire peuf être détenue et/ou
monipulée por un grond nombre d'opéroteurs successifs. De ce foit, l'historique (et lo locoliso-

tion) d'un poquet donné pour connoîlre les condilions de tempéroture ouxquelles le prodult o

élé soumis entre so fobricotion e1 so vente est une tôche rendue complexe por suite :

r du frociionnement progressif des lots de fobricotion,

r de leur regroupement temporoire dons des locoux de stockoge ou des engins de trons-

port,

o de lo multiplicité des intervenonts,

o de l'étolement des opérotions.

Cette troçobilitê (pour ce qui concerne les conditions de lempérolure) n'est donc pos lou-

iours réolisoble :

- immédiotement (à lo demonde de tout intervenont ovol),

- lorgement (toutes denrées, toutes origines),

- globolement (tronsmission entre intervenonts).

Goronlir que choque poquef mis ô lo vente o étê conservé dons les condifions requises de

tempéroture ne peut donc se concevoir, en l'étot octuel, que si, ô choque étope, ei choque

fois qu'une onomolie de tempéroture est détectée, les denrées offectées sont écortées.

Toutefois des procédés nouveoux individuels peuvent contribuer à opporter cette goronlie.

Choque intervenont doit donc, pendont lo période où ces denrêes sont sous so gorde,

isoler d'obord puis êcorter, s'il y o lieu, toute denrée qui o été plocee dons un moyen de

tronsport ou de stockoge dêfoillont dont lo tempéroture ouroit été iugée inocceptoble lors

d'un contrôle oux interfoces.

Le recours ô un experT ou l'intervention des servlces officiels constilue une gorontie supplâ
mentoire que l'intervenont défoillonl o intérêt à solliciter. Lo responsobilité de choque inferve-

nont se poursuit iusqu'ù lo mise en vente des denrées.
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2.7. Suwr coNTrNU DES rEMpÉRATURES DANS rA cHAîNE DU FRorD

Les contrôles de Tempéroture d'oir des enceinles et les contrôles ponctuels de lo tempéroïure

des denrées ne permetlent qu'une connoissonce incomplète de l'évolution en continu de lo
lempéroiure des denrées depuis lo fobricotion iusqu'è lo venle.

2.7.1 . Ropprochement des lempérofures d'oir et des tempérotures des denrées

Le ropprochemenl des tempérotures des denrées (mesurées oux interfoces) ovec les tempéro-

tures d'oir enregistrées (enrre les interfoces) permei d'opprécier, sons certitude obsolue,

I'évolution de Io tempéroture des denrées pendont lo période exominée.

En effet, on ne peut estimer qu'il n'y o pos eu d'élévotion onormole de Io tempéroture des

denrées que lorsque les tempérotures d'oir lui ont touiours été inférieures.

En revonche, des tempérotures d'oir supérieures oux seuils moximoux outorisés ne sont pos

suffisontes ô elles seules pour présumer que celles des denrées soient remonlées ouiessus de

ces seuils. ll foudro olors opprécier l'imporTonce de cette élévotion et so durée. S'il y o litige,

l'exomen et l'onolyse des denrées pourront opporter l'écloircissement permettont de lever lo

conteslotion.

21.2. Enregisheur de tempÉrofure en conficct permonent ovec les poquets

En cos d'incidents renouvelés, d'incohérence des données ou de doutes sur les conditions el

les durées des interfoces, une opproche plus précise de toul ou porlie des opérotions de lo

choîne peut êhe recherchée : un enregistreur introduit enlre deux poquets d'un même colis

fourniro l'historique des tempêrotures de l'oir ou voisinoge du poquet pendonl lo sêquence

logistique observée. [onolyse de l'enregistrement décèlero les imperfeclions des prestotions

concernées : élévotion onormole de lo tempéroture d'oir et ropidité de cette élévqtion, déloi

entre les oboissements de tempéroture indiquont des interfoces mol moîtrisées.

ll ne fout loutefois pos en lirer de conclusions ni de génêrolisotions hôtives cor lo position de

l'enregistreur ù l'intérieur du lot de denées n'est pos connue oux différenls stodes. De plus, le

temps de rêponse de cel opporeil peut être kès différent de celui des denrées qu'il occompo-

gne. C'est donc une méthode por sondoge et il esl conseillé de l'utiliser comme telle.

Elle constitue néonmoins une bonne opproche pour écloirer les différents opéroteurs sur les

dysfonctionnements éventuels des circuits logistiques et les corrections ô opporter.

21.3. Enregistreur de tempéroture à copteur externe enrobé

Plocé o l'inÎérieur d'un colis, un enregiskeur donl le copteur est enrobé fournit des informo-

tions plus fiobles. [enroboge doit être constitué d'une motière oyont, sur le plon thermique,

des coroctéristiques voisines de celles de lo denrée concernée (conductivité thermique,

mosse volumique, dimensions, embolloges, ...).

Toni por so mise en ce,vre que por son coût, cette méthode est du domoine du loborotoire.
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Elle ne peut être utilisée que pour des lots de denrées homogènes. En effet, les conductivitês

thermiques peuvent vorier de I ô 2,4W /ln.K) selon lo noture des denées et leur composition.

2.7.4. "lndicoteur et intégroteur de tempéroture'l

Utilisontdes propriétés physiques ou chimiques de certoins composonts, ce sont des disposi-

tifs qui indiquent le réchouffement de leur environnement.

Les indicoteurs de tempéroture signolent un konchissementde seuil d'une tempérolure prédâ
lerminée. Les intégroteurs de tempéroture simulent globolemenl l'évolution tempslempéroture

des denées, sons cependont en révéler l'historique. ll fout veiller à ne pos poser ses doigls

sur lo portie sensible ofin de ne pos fousser l'informotion tronsmise.

lls troduisent, ovec une certoine imprécision, les voriotions de lo tempéroture de I'oir environ-

nont les denées sons que puisse êîre dotée Io période pendont loquelle l'incident est survenu

ni oppréciée so durée.

Pour onolyser lo couse d'une défoillonce et engoger des octions correclives, il lout doter et

locoliser cette défoillonce. Dons cette optique, ces dispositi[s opporoissent de peu d'utilité.

2.7.5. Goronfie de lo quolité des prestotions

Elle est ossurée lorsque chocun des intervenonts est en mesure d'opporler lo preuve, por des

contrôles des tempérotures ô l'oide de motériels oppropriés et vérifiés sur l'ensemble de lo
choîne {troçobilité), que :

> les denrées ont été prises en chorge d une tempérorure inférieure ou êgole d lo tempéro-

ture réglementoire ou controctuelle,

> lo tempéroture et lo circulotion d'oir des enceintes isolhermes (stockoge, tronsport) ont

permis le mointien de lo tempérolure des denrées ou-dessous du seuil réglementoire ou

controcluel,

> les interfoces ont été porfoitement contrôlées et de courtes durées.

Dons ces condilions, lo lempéroture des denrêes est moîtrisée sons qu'une surveillonce per-

monente et coûteuse soit nécessoire. Le respecl des engogements et lo confionce entre porte-

noires doit resler le rneilleur goroni de lo quolité des prestotions.
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3. I . pnrNcrprs

3.1 .l . Texles réglementoires

Les denrées réfrigérées doivenl être entreposées, tronsportées el distribuées à des tempéro-

tures à cærr qui n'excèdenl en oucun cos les seuils moximo fixés por lo réglementolion et

roppelés ou chopitre l, § 1.3.2.

Les obligotions réglemenloires de contôle des tempérotures des enceintes oinsi que celles

des denrées sont égolement roppelées oux chopitres pécédents concernont les différents

moillons de lo choîne logislique.

Dons l'étot octuel de lo réglementotion fronçoise et européenne, il n'exisle pos de méthode

de mesure des tempérotures d'oir ef de denrées imposée.

3.1 .2. Bonnes protiques de contrôle des tempérofures

ll est recommondé de procéder comme suit .

. exomen des enregistrements ou des relevês de tempéroture d'oir,

o contrôle non destruclif : mesure de lo tempéroture en ploçont un copteur prérefroidi entre

les poquets ou colis,

r contrôle destructif : si les contrôles ci-dessus ne sont pos sotisfoisonts, ou pour réoliser,

ovec un copteur prérefroidi, un contrôle plus opprofondi qui doit refléter lo tempérolure en

lous points des denrées.

Le conkôle de tempéroture non destructif por conloct est précédé d'un conkôle visuel. D'outres

solutions sont envisogeobles si elles sont conformes oux performonces recherchées. C'est le

cos en porticulier de certoins opporeils de mesure de tempéroture utilisont lo pyrométrie

optique.

Les contrôles de tempéroture sont éolisés .

. sur un échontillon opproprié tel que défini ou § 3.2,

o selon les modes opêroloires précisés ou §3.3.,
o en utilisont des oppor:eils de mesure décrits ou §3.4.

3 .2. Ëc+ANTTLLoNNAGE

Ces opérotions doivenl être réqlisées dons une ombionce ô lempéroture lo plus proche

possible de celle de lo denrée, dons un déloi le plus courl possible, cor lo tempéroture est

por définition une donnée très fugoce.

ll est dilficile d'indiquer ovec précision l'emplocement des poquets ô prélever oux fins de

conTrôle de lo tempêroture : on doil Ioire preuve de jugement et tenir compfe des ontêcé-

dents du chorgement ou du lot soumis ou contrôle. Pour ossurer l'interprétotion correcle des

résullots, il fout dons une très lorge mesure que le prélèvement des échontillons soit foit de

monière ovisée. ll convienl de choisir Jes poquets ô conlrôler de telle sorte el en quontité telle
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que leur tempéroture soit repésentotive du stock exominé. En toui étol de couse, il est

recommondé de suivre un plon d'échontillonnoge êtobli d'un commun occord entre les respon-

sobles concernês et lenonl compte des recommondolions formulêes pour choque moillon en

s.2.1 /3.2.2./3.2.3

3.2.1. Dons les chombres froides

Les mesures de tempérolure sont ô effectuer en plusieurs points du locol : près des porles.

près du centre du locol et pres de lo reprise des refroidisseurs d'oir. Les poquets seront choisis

oux niveoux houi el bos des emplocements déflnis ci-dessus.

3.2.2. Dons les engins de tronsport

[échontillonnoge sero odopté ou chorgement et à lo nolure des denrées tronsportées (den-

rées en bocs, sur rolls, sur polettes...), lcf . figure l0l.

Avant Milieu Arrière

Avant Milieu Arrière

Figure l0 - Échontillonnoge préconisé pour un véhicule à un seul comporliment

b

+
+

t:

tl
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3.2.3. Dons les meubles frigorifiques de vente

Le contrôle se fero sur les 3 poquets les plus chouds. Ceux.ci sont à prélever dons les zones

indiquées por le conslructeur ou, à défout, dons les zones précisêes dons lo portie oprésen-

totion à Io venle, de ce document (cf. figure Ç1.

3.3.,r,rOOES OPÉRATOIRES

Ne sont exominês ici que les modes opéroloires concernonl lo mesure des tempêrotures des

denrées. Lo mesure de lo tempéroture de l'oir est obordée dons chocun des secteurs d'og
plicolion, cor elle est propre ô choque ÿpe d'enceinte.

3.3.1. Méthode non destructive

Une opproximotion de lo tempéroture interne de lo denree s'obtient en mesuront lo tempéro-

ture entre deux couches de poquets ou de colis. [Les services officiels effeclueront lo mesure

entre deux poquets en opéront si nécessoire une légère ouverture dons le colis ou le corton.]

Cette mesure doit être effectuée à l'oide d'un copteur prérefroidi à une tempéroture proche de

celle de lo denrée à contrôler et olfront un bon contoci de surfoce, une foible inerlie thermique

ei une conductivité thermique élevée. Une pression suffisonte doit être exercée pour ossurer un

bon contoct de surfoce. Le copteur doit êke inséré ovec une longueur suffisonte pour minimiser

les erreurs dues ô lo conductivitê et pour tenir compte de lo longueur de l'élément sensible du

copteur. Pour lire lo tempéroture, offendre lo stobilisotion de l'indicotion.

Pour conlrôler en plusieurs endroifs, déplocer ropidemenl le copteur d'un point ou suivont ou

utiliser plusieurs copleurs ou opporeils.

3.3.2. Méthode destructive

Cette méthode donne une meilleure opproximoTion de lo tempéroture interne des denrées que

lo méthode non destructive. Lorsqu'elle est réolisée en roison d'un doute sur lo conformité de

tempéroture des denrées contrôlées, il est impérotif de lo réoliser de foçon controdictoire.

Lo profondeur de pénétrotion du copteur depend de lo dimension utile de son élément

sensible el du ÿpe de lo denrée :

o lorsque les dimensions de lo denrée le permettent, insérer le copteur à une profondeur de

25 mm de lo surfoce de lo denrée,

r si les dimensions de lo denrée ne permettent pos d'oppliquer lo méthode décrite cidessus,

insérer le copteur à une profondeur lo plus éloignée possible de lo surfoce de lo denrée ou

à une profondeur minimole conespondont à trois ou quotre fois le diomètre du copteur.

Le copieur esl touiours plocé dons un plon isotherme oussi grond que possible ofin d'une

port, qu'une longueur importonte du copteur soit en contocl ovec lo denrée, et d'outre port,

de tenir compte de lo longueur de l'élément sensible du copteur.

Guond il n'est ni possible ni commode de percer un trou dons certoines denrées olimen-

toires en roison de leurs dimensions ou de leur composiiion, lo tempéroture interne de lo
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denrée sero déterminée en introduisont un copteur, à tige effilée, ou centre du poquet pour

mesurer lo Tempéroture ou contoct de lo denrée olimentoire (cubes, gronules,...).

Pour lire lo tempêroture, ottendre lo stobilisotion de l'indicotion.

3.4. nppnRErLS DE MESURE

3.4.1. Coroctéristiques principoles des instrumenls de mesure de lo

tempéroture

Les opporeils (enregistreurs, thermomèfres) doivent être robustes, résistonts oux chocs et oux

vibrotions, protégés éventuellement contre les effets indésirobles dus ô lo condensoiion el ne

pouvoir générer un risque de contominotion chimique ou physique des denrées olimen-

toires.

En ce qui concerne les coroctéristiques métrologiques (exoctitude, temps de réponse...), il est

recommondé qu'elles soient conformes ou proches de celles dêfinies dons les normes fronçoises

et européennes.

A ce iour, ou plon fronçois, existent les normes expérimentoles E lSOlô, XP E 18{17,
XP E 18-151, E 18-152 et lo norme homologuée NF E lB-150 (cL Annexe I § 2-5

Apporeils de mesure).

Au plon européen, des trovoux sonl en cours sur ces mêmes normes. Lq norme NF E I B-.l50
est soumise ô enquête ou niveou des étots membres de l'Union européenne sous le nom de

Pr EN I 2830

3.4.2- Les enregistreurs de tempéroture

Moclalités d'enregistrement

[enregistrement doil être continu et couvrir sons inlerruption toute période d'exploitotion des

équipemenls frigorifiques utilisés.

Lo mise en route de l'enregiskeur doit prêcéder l'utilisotion de ces équipements.

Les enregistreurs mécaniques

ll s'ogit d'opporeils lcf. figure I /) dont le dispositif de mesure repose sur un phénomène

physique (bilome, dilototion de liquide, tension de vopeur, dilototion de goz neutre sous

pression,..,). Le système d'entroînemenT peul êÎre méconique (ressort) ou électrique. [enre-

gistrement s'effectue sur un support popier.

Les enregistreurs électroniques

ll s'ogit d'opporeils de mesure qul ntlcessifenl un troilemenl électronique du signol de me-

sure. lls possèdent un {ou plusieurs) copleur(s) lnterne(s) ou externe{s) qui sont des thermislon-

ces, des copteurs ô résislonce de plotine, des lhermocouples,...
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Figure I I - Schémo d' un enregistreur mécsnique

ll existe :

o des opporeils effectuont un troitement uniquement onologique des mesures et un stockoge de

l'enreg iskement sur popier (disque, rouleou,. .. ).

o des opporeils conçus pour effectuer une conversion onologiqusnumérique du signol permet-

lont oinsi un troitement informotique des données. Deux systèmes principoux exislent :

> un syslème de progrommotion et de troitemenl intégré ô l'opporeil enregistreur. [oppo-
reil peut fournir sur ploce les voleurs des données (courbes ou listing) que l'imprimonle soit

omovible ou non. ll peut oussi stocker les informotions dons une mémoire inlerne,

> un syslème d'ocquisition "oveugle" lcf .figure l2l qui nêcessite un système informotique

externe pour lo progrommotion, lo tronsmission, le stockoge et le troitement des données.

Le système d'ocquisition (enregistreur) est relié ou système informotique :

- directemenl por côble (lioison série RS 232, .l,

- por l'intermédioire d'un lecteur {lloison infro-rouge, électromognétique),

- ô dislonce (tronsmission rodio, houte frêquence,...), l'êmelteur pouvonl êlre intégré

à l'enregistreur.

Lo progrommotion, lo visuolisotion de courbes ou tobleoux, le stockoge et/oulo ironsmission

des données sont ossurés por micro-ordinoteur + logiciel, ÀÂinitel, récepteur rodio, réseou

informotique,... Tous ces composonts sont connectobles ô une imprimonte.
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Figure 12 - Système d'ocquisition oveugle ovec di[[éren]es configurotions informotiques
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. lo gestion technique centrolisée lorsqu'elle intègre entre oukes les conkôles de tempéro-

lure et de temps (cf. norme E I I-152).

3.4.3. Les thermomètres

Les coroctéristiques de fobricotion et de fonctionnement, les coroctéristiques métrologiques,

Ies méthodes d'essois et les vérificotions, en vue de déterminer l'optitude o leur emploi,

figurent dons lo norme E lBOlô pour les fiermomètres indicoteurs de lo tempéroture de

l'oir, et dons lo norme XP E I 80 I 7 pour les thermomètres de contrôle pour lo mesure de lo

tempérolure interne des denrées.

les thermomètres courommenl instollês pour mesurer lo tempéroture de l'oir dons les meubles

frigorifiques de vente, dons les engins de tronsporl et dons les chombres froides d'un volume

inférieur ô l0 m3, utilisent les principes physiques suivonts :

o dilototion d'un solide, d'un liquide, ou d'un goz,

o chongement de résistonce électrique d'un motériou,

r génêrotion d'une force électromotrice.

lls ne doivent pos être influencés por des effets de royonnement ou de conduction, notom-

ment ceux induits por les supports des copteurs de tempéroture.

Les lhermomèlres pour engins de tronsport doivent répondre oux coroctéristiques cidessus

et, en outre, résister oux vibrotions et oux chocs et êlre compotibles ovec les procédés de

lovoge des engins.

Les thermomètres pour meubles de vente doivent être disposés de telle sorte que l'indicotion

de lo tempéroture soit oisément visible por le consommoteur ou moment de l'ochot des

denrées.

3.4.4. Vérificotions des opporeils

Lo périodicité des vérificotions (c[. norme XP E lB-151)est fonction des exigences de

l'entreprise utilisotrice et des recommondotions du fobricont. ll esl toutefois préconisê d'effec-

tuer une vérificotion ou moins tous les ons el qussi oprès :

o une longue période de non utilisotion,

r un incident de fonclionnement,

o une intervention telle qu'un chongement de copteur,...

Les fobriconts doivenl fournir ovec leurs opporeils un guide d'entretien couront et de vérifico-

tions périodiques.



Moîirise de lo choîne du froid

des produib loitiers rêfrigêrés

Chapitre 4

Non-conform ités

4.1 . PnrNcrpr

4.2. ÉLÉmrNrs D'AppRÉcrAloN DE tA NoN-

CONFOR/\AIÉ

4.3. PnocÉ»unEs À suvRE EN cAS DE NoN-

CONFORAAIÉ CONSTÆÉE

4.3.1. Devenir immédiot du lol ...

_77

_77

4.3.2. lnformotion des poriies

4.3.3. Expertise

77
1a

.78

.78

4.4. DrvrNrn DES DENRÉES NoN-coNFoRMES 7Q/o



Moîhise de lo choîne du froid

des produits loiliers réfrigérês

4.1 . PnrNcrpr

Lo réglementotion (onnexe 1) fixe des seuils moximo de tempéroture de conservotion pour

toute denrée refrigérée.

En roison de ces seuils réglemenloires, tout professionnel qui vend, stocke, tronsporte ou

détient des denrées réfrigéées o le devoir :

I de s'ossurer que les denrêes qu'il prend en chorge ont été mointenues ô une tempérolure

inférieure ou égole ô celle exigée por lo réglemeniotion,

ô de les conserver en permonence ô celte tempéroture,

En cos de conslot de dé{oillonce, lo responsobilité des opéroteurs est engogée.

Dons tous les cos, lo couse de toute nonconformilê doil êtr:e recherchée por les intervenonts

concernês. lls doivenl ensuile proposer lo mise en ploce de correclions et d'octions correctives.

4.2. ÉLÉ,r,rrNrS D,APPRÉCIATION DE tA NoN{oNFoRAA[É
o Un contrôle de lo tempérolure des denrées, effectué contrqdictoirement, est nécessoire

pour décider de lo non-conformité d'un lot ou d'une portie de lot. Lo décision prendro en

compte les conditions dons lesquelles lo mesure est effectuée oinsi que les opporeils utilisés.

o [onolyse des tempérotures mémorisées por l'enregisteur des tempérotures d'oir, s'il existe,

fociltte lo décision.

o Lo dispersion des tempérotures des denrées esl ô prendre en comple, en porticulier selon

lo position des denrées dons le flux d'oir, leur proximité des ouvertures, les performonces de

l'instollotion et des dispositifs de distribution d'oir. ll convient dons ce cos, por extension du

nombre d'échontillons conlrôlés, de rechercher à identi{ier les lots ou porties de lot confor-

mes ou non.

r En cos de désoccord entre |es porlies lors d'un contrôle controdictoire, il lncombe ou

détenteur ou à toute outre portie intéressée de requérir un expert, selon les modolités cl-

dessous.

4.3. PnocÉounrs À suvnr EN cAS DE NoNCoNFoRAATÉ coNSTArÉE

4.3.1 . Devenir immâJiot du lot
o Les lots ou porties de lotdont lo tempéroture n'esi pos conforme à celle requise pour lo

conservolion des denrées réfrigérées doivent être immédiotement triés et identifiés. Ce tri
doit être foit en chombre froide ô lo tempéroture visée de conservotion.

r Lo livroison, l'enlèvemeni ou lo mise en venle de ces lots ou porlies de lot doivent êlre

differes.

. ll incombe ou détenteur, qui conserve lo gorde des denrées, de prendre immédiotement

toutes mesures conservotoires.
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4.3.2. lnformotion des porties
o Le donneur d'ordre et les différents opéroteurs connus doivent être immédiotement overlis

de lo nonconformité constqtêe.

r Si l'ocheteur est connu, même s'il n'est pos le chorgeur, il doit êke informé en priorité et

dons les meilleurs délois. Au terme de lo Ioi, il est en effel le propriétoire des denrées souf

clouse suspensive précisée ou control qui le lie ou vendeur et doil, à ce titre, ovoir connois-

sonce des incidenls les concernont.

r ll est recommondé à toutes les porlies concernées de rechercher un occord omioble

portonl sur lo responsobilité du litige et le devenir des denrées "non-conformes", selon les

indicotions du § 4.4 ci-oprès.

4.3.3. Expertise

A défout d'occord permettont de résoudre le lilige ovec l'ogrément de toutes les porties

intéressées, il peuT être nécessoire de recourir à une expertise, omioble ou iudicioire, ô lo

diligence, soit du dêtenteur des denrées, soiT de toute portie intéressée, tel le tronsporteur, le

donneur d'ordres, le propriétoire, ...

Le détenteur des denrées ne peut s'opposer à l'occomplissement de l'expertise, souf à

engoger so responsobililé personnelle. Chocun doit y porticiper loyolement en opporfont

les informotions et documents réclomés por le (ou les) expert(s), el s'engoger à se conformer

oux dêcisions de ce (ou ces) dernier (s).

4.4. DrvrNrn DES DENRÉES NoNCoNFoRMES

Après une constototion de lo nonconformité de tempéroture {qui peut se troduire égolement
por une oltérotion orgonoleptique et,/ou microbiologique), en concertotion ovec les porties

concernêes et, ovec l'occord des outorités compétentes, il foudroit envisoger les mesures

suivontes :

t si le produit prêsente un risque pour lo sonté humoine, le produit doit être identifié cloirs
ment, isolé physiquement et détruit. Cette deskuction se foit oux frois de lo portie défoillonte. Lo

preuve écrite de cette destruction devro être opportée oux porties concernées.

O si le produit ne présenle oucun risque pour lo sonté humoine, plusieurs voies peuvent

être envisogées en occord ovec l'expert :

o commerciolisotion immédiote : les denrées non conformes doivent continuer d être moin-

tenues oux lempérotures réglementoires correspondontes. ll pourro être préconisé une réduc-

tion du deloi de commerciolisotion ou d'utilisotion figuront sur l'éliquetoge,

r déclossement : les denrées peuvent être destinées à d'outres usoges,

. exclusion du circuit commerciol : les denrées peuvent être cédées oux bonques olimen-

loires ou orgonismes philonthropiques, sous réserve des renonciotions à recours d'usoge de

lo port des donotoires. Lo preuve écrite de cetle exclusion devro être opportée oux porties

concernées.
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5. I . Crtotx DU MArÉRIEL DE pRoDUCloN DU FRotD

Ces quelques recommondotions ont pour but d'éclolrer l'utilisoteur d'enceintes frigorifiques

et de lui opporter des conseils pour le suivi régulier de son motériel, ofin de réduire lo

probobilité et lo grovité des incidents.

Le recours régulier oux services de techniciens quolifiés et déclorés en préfecture (décret 92-
127 | du 7-12-92, voir onnexe) est lo meilleure gorontie de performonce d'une instollotion

et de son mointien en bon étol de fonctionnement. Leur domoine d'intervention s'étend de lo

préconisotion du motériel à son instollotion, oux visiles d'entretien préventif, oux réporotions

et oux conseils d'utilisotion.

5.I .1 . Puissonce frigorifique

Elle est colculée ô portir :

o des coroctéristiques de l'enceinte isolonte,

o des coroctéristiques des échongeurs,

o des condilions d'emploi envisogées por l'utilisoteur, prenont en comple les exigences

réglementoires, oinsi que:

- lo noture des denrées à stockeç

- le volume des enlrées et sorties iournolières,

- l'importonce des ouvertures de porles {nombre, dimensions, durées),

- les moyens envisogés pour réduire les entrées d'oir et les opports de choleur divers,

e des controintes d'exploitorion porticulières, telles que lo nécessité de sous-refroidir (quon-

lités iournolières, durées iournolières, ...),

o des corocléristiques du système de fonctionnement envisogé :

- rêseou électrique public (torificotion choisie, ovec ou sons coupures),

- groupe électrogène ulilisé en secours ou pour répondre por exemple oux conditions

d'utilisotion de lo torificotion EJP (Effocement iour de pointe),

- moteur thermique, etc.

[opéroteur devro être otlentif ou chongement des condilions d'exploitotion qui peuvent

rendre inoptes ou insuffisonts les motériels instollés.

5.1 .2. Écort de tempéroture

[écorl entre les tempérolures d'oir à l'enkée et ô lo sortie du refroidisseur doit êire suffisom-

ment réduit pour éviter toute congélotion podielle ou souffloge en respectont lo tempéroture

des denrées, réglementoire ou controctuelle. Pour les véhicules de gronde dimension, lo

dispersion de tempéroTure peut êÎre réduile à l'oide de conduits de distribulion d'oir.
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5.1.3. Toux de brossoge

Lo circulotion d'oir doit être suffisonte pour évocuer vers le refroidisseur lo choleur qui pénè-

lre por les porois et les ouverlures de porte. Le toux de brossoge (nombre de fois où le

volume d'oir de l'enceinte réfrigérée troverse le refroidisseur d'oir pendont une heurel vorie

générolement de I0 (grondes chombres froides) à ô0 {engins de tronsporl). Pour les chom-

bres froides, il est cependoni limité pour réduire lo consommotion d'éneçie, le niveou

sonore et lo vilesse de l'oir dons les enceintes (confort de trovoil).

Lo distribution d'oir doit être ossurée et mointenue oussi uniforme que possible à trovers

l'ensemble des denrées, Si nécessoire, des diffuseurs guideront le flux d'oir. Les colis ou

polefies seront disposés de monière è éviter les possoges préférentiels d'oir.

Les ventiloteurs doivent fonctionner pour limiter les écorts de tempéroture d'oir dons l'en-

ceinte. ll fout éviïer les orrêts de longue durée susceptibles d'entroîner des remontées de

Iempêroture de cerloines denrées. Ces ventiloteurs peuvent évenluellement lonclionner ô

des vitesses différentes selon les périodes d'octivite.

De trop grondes disporités de tempéroture d'oir observées sur un enregisfrement doiveni

inciter ô modifier le fonctionnement des venliloteurs des refroidisseurs ou des équipemenls

de distribution d'oir.

5 .2. SunvrruqNcr Du FoNCToNNEMENT

5.2.1 . Portes isothermes

Lo surveillonce portero sur :

. l'étot du dispositif d'êtonchéité:

> fermeture complèie des portes,

> étoi des joints,

> déformotion ou détériorotion des portes,

o le fonclionnement {nombre et durêe des ouvertures).

Les ociions préventives et correctives consisleront à :

o qttirer l'ottention du personnel sur :

> l'intérêÎ de limiter le nombre et lo durée des ouvertures de portes,

> les risques d'élévotion de tempéroture pour les denrées,

> le gospilloge d'énergie qui en résulte,

> lo dégrodotion de ses conditions de trovoil (condensotions, sols glissonts),

r disposer des rideoux à lomelles pour limiter le renouvellement d'oir,

o rêduire lo dimension de ces ouvertures, surtout lo houteur qui devroit être limitée ou

possoge des chorges et des engins de rnonutention,

r envisoger des dispositifs outomotiques d'enkêe et de sortie (chombres de grondes dimensions).
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5.2.2. lnstollotion frigorifique

Le recours è des systèmes de surveillonce Ériodique et d'olormes à distonce (visuel, sonore, por

lioison électrique ou por le réseou téléphonique,...)esl préconisé. Sulte à une défoillonce, lo

ropidité d'intervention est un goge de souvetoge des denrées. Lo remontée en tempéroture est

d'oulont plus ropide que le volume de l'enceinte et le chorgement sonl râduiÎs.

Le relevé périodique (iournolier si possible, sinon hebdomodoire) du nombre d'heures de

fonctionnement de tout ou portie de l'instollotion fournil, comporotlvement oux périodes

précédentes, une indicotion sur lo dégrodotion des conditions de fonctionnemenl.

Sur les instollotions fixes importontes, des sous-comptoges d'énergie électrique opportent

des indicotions plus précises.

Lorsque le fonctionnerneni de lo production de froid est commondé por outomotisme, les

durées, régimes et périodes de lonctionnement doivent être suivis et onolysés régulièrement

ofin d'y opporter des qctions correctives.

De même, les pêriodes et durées de déglvroge devront être odoptées ô toule modificotion

des conditions d'exploitotion.

On veillero en porticulier ô ne démorrer le dégivroge qu'oprès oboissement de lo tempéro-

lure el, s'il y o lieu, à échelonner régulièrement le dégivroge de plusieurs opporeils. On
contrôlero que le dêgivroge ne s'orrête pos ovonl que toul le givre ne soit éliminé ou qu'il ne

se poursuit pos plus que nécessoire. Un délol (de l'ordre de 5 ù 30 minutes suivont le

volume de lo chombre) est ô respecter ovont remise en route des ventiloteurs oprès un

dégivroge ofln de permeilre :

o l'écoulemenl et I'évocuotion de l'eou de dégivroge (risque de gel sur l'opporeil ou de

proiection d'eou sur les denrées, le plofond et le sol),

o l'oboissement de lo lempéroture du refroidisseur d'oir pour êviter d'envoyer, iuste oprès le

dégivroge, de l'oir choud dons l'enceinle isotherme.

5.2.3. Enregistreurs de tempéroture d'oir
Lo surveillonce repose oussi sur le suivi des tempérotures d'oir dons l'enceinte isotherme. Les

enregistrements des tempérotures d'oir sont ô cet effet très utiles :

o un dépossement de seuil signole une défoillonce de lo production du froid (sous réserve

d'exomens périod iques),

o des comporoisons por juxtoposition d'enregistremenls précédents peuvent foire opporoî-

tre des dégrodotions des enregisfrements relevés et mettre en évidence une défoillonce de

lo production du froid ou du dégivroge, des ouveriures trop fréquenfes, des entrées de

denrées en quontilés inhobituelles, ...

Les enregistreurs (oinsi que les thermomètres.) peuvenl êÎre équipés, en complémeni, de

dispositifs de surveillonce de dépossement de seuil déclenchont une signolisotion visuelle

et, lorsque celo est possible, une olorme sonore.
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En l'obsence d'enregistreurs, un relevé periodique des tempérolures, ou minimum iournolier,
peut opporter des indices de derégloge.

5.3. ENIREIEN

5.3. 1 . Entretien générol

Les différents orgones doivent êlre moinlenus en bon êtot de fonctionnement. Une interven-

tion ou moins trimestrielle concernero :

r les circuits d'oir : ils s'encrossenl et doivent être nelloyés périodiquement (oilettes des

refroidisseurs d'oir et des condenseurs, goines et monches de distribution d'oir),

r les circuits d'eou : prévention de l'entorlroge des condenseurs o eou réolisée por koite-

ments physiques ou chimiques et netloyoge périodique des circuits d'évocuotion d'eou du

dégivroge,

o les circuits d'huile et de fluide . contrôles de niveoux, pressions et tempérotutes, sur-

veillonce des dispositifs de sécurité ei des filtres selon les péconisotions de l'instolloteur et lo

législotion en vigueur.

5.3.2. Entretien spéciolisé

Une surveillonce plus opprofondie, ou moins 2 fois por on, doit être réolisée por un techni-

cien frigoriste. A cette occosion, les niveoux de fluide doivenl être suivis très égulièrement.

Le confinement et lo récupérolion, pour des roisons de sécuritê, doivent être confiês à des

professionnels ogréés et enregislrés. Les mouvements de fluides frigorigènes doivenl être

consignés sur une liche d'intervention signée coniointement por le technicien frigoriste et

l'exploitont lcf dêcret 921271 du 7 décembre 1992).

5.3.3. Entretien préventif

"Ne pos ottendre lo ponne mois mettre en oeuvre un entretien préventif" est lo règle

générole.

Cet entretien doit reposer sur des inierventions périodiques qui précisenl les oçones ô contro

ler et les dispositions ô prendre selon le résultot des observotions effectuées (remonloge,

éporotion portielle ou totole, remplocemeni,...).

Des procédures écrites ô l'initiotive du constructeur el de l'instolloteui oinsi que des guides

professionnels, onolysent ces interventions, leurs seuils de déclenchement et lo noture des

opérolions ô effectuer. Iutilisoteur doil les réclomer à son fournisseur et veiller à leur stricte

opplicotion.

De même, toute détériorotion de l'enceinte isolonle devro être réporée sons déloi. Lo perfo

rotion de lo borrière pore-vopeur peut provoquer lo pénétrolion d'humiditê dons les porois,

ce qui dégrode l'isolotion el fovorise lo pénétrotion d'ogents contominonts.

En oulre, les étoblissemenls soumis ô lo réglementotion sur les instollotions clossées doivent

foire l'obiet de plons de prévention.
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5.4. Nrnovncr
Lo propreté des motériels et des instollotions répond à des obiectifs d'hygiène; il esl recorn-

mondé d'étoblir, pour chocun des moillons (entreposoge, konsport, distribution), un plon de

neltoyoge et de désinfection.

5.4.1. Chombres froides

Les locoux d'enlreposoge sont nettoyés et désodorisés choque fois qu'il est nécessoire. Les

produits utilisés pour le nettoyoge, lo désinfection el lo désodorisotion des locoux et du

motériel doivent êlre conformes à lo réglementotion en vigueur. Leur utilisotion ne doit pos

être susceptible de tronsmettre oux denrêes des propriélés nocives ou des coroctères onor-

MOUX.

5.4.2. Engins de tronsport

Le nettoyoge externe peul être réolisé oulomotiquement sons difficultés.

Les seules précoulions ô prendre sont de ne pos endommoger les instollotions frigorifiques et

électriques.

Le nettoyoge interne répond ô des objectlfs d'hygiène ei doit être effectué oprès choque

tronsport. ll vise ô éliminer tout déchet, toute odeur, et ô conserver lo propreté des porois.

[utilisotion de iet d'eou sous foible pression ossocié ô des ogents nettoyonls est le goront

d'un êlot sonitoire solisfoisont. ll est à préférer ou iet d'eou sous forte pression qui proiefe les

solissures sur toutes les porois.

Le mode de lovoge sero déterminé ovec le fournisseur du motériel concerné selon les motâ

rloux uiilisés et les denrées lronsportées.

Les nettoyonls uiilisés doivent être conformes ô lo rêglementotion et compotibles ovec lo

noture des motériels d netloyer.

Veiller ou bon élot des siphons d'écoulement des eoux de lovoge ofln que l'étonchéité à l'oir

duront le honsport soit ossurée.

5.4.3. Meubles frigorifiques de vente

Pour tout nettoyoge de lo cuve et pour l'occès sous le ploteou de cuve, orrêter lo réfrlgéro-

tion et tronsférer les denrées dons un outre meuble ou une chombre froide.

Pour le nettoyoge des étogères, cloyettes et ploteoux de cuve, couper ou préoloble toutes

les olimenlotions électriques.

Nettoyer ces éléments suivoni les recommondotions du fournisseur du motériel ovec des

produils con{ormes d lo réglementolion, les rincer d l'eou cloire e1 les sécher. NetToyer les

écoulements d'eou du meuble el verser un seou d'eou choude pour vérifier le bon écoule-

ment, ou moins une fois por lour pour les denrées non embollées et une fois por semoine

pour les denrées préembollées.
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Couper l'olimentolion électrique ovont les opéroiions de nettoyoge, n'utiliser ni obrosifs, ni

solvonts, ni eou deJovel, ni déteçents. ne pos proletet d'eou sur tout boîtier ou composonts

élechiques (électroventiloteurs, bollosts, tubes d'écloiroge, ...) dons le cos d'un nettoyeur à iet.

5 .5. FonnnnrroN

Lo formotion du personnel (de conduite, de contrôle et d'entretien) est un élément clé du

respecl de lo choîne du froid. Elle commence dès l'embouche et doit êhe renouvelée régu-

lièrement.

Les responsobles des inshllotions et des êquipements veilleronl ô s'ossurer du niveou de

compélence de leur personnel, notomment en motière d'hygiène et de sécurité. lls mettront

en cxuvre les formotions qui s'ovèreroient nécessoires. Ce guide technique et les guides de

bonnes protiques hygiêniques professionnels peuvent servir de bose ô cetle formotion.

Lo prise de conscience des responsobilités de tous les opéroteurs, l'occroissement de

leur quolificotion, l'utilisotion de moyens plus performonts, l'omêliorotion des métho-

des de trovoil, concourent à une meilleure moîtrise de lo choîne du froid.

Les recommondotions formulées dons ce documenl vont oinsi contribuer ô lo sécurité

et à lo sotisfoction du consommoleur.
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Cefie onnexe donne un étot des différents documenls oyoni troit à lo tempéroture des pro-

duils loitiers réfrigérés. Certoins sonT des textes réglemenloires, nolionoux, europêens, voire

internolionoux, d'ouÏes sont des recommondotions qu'il s'ogisse de normes, de guides de

bonnes protiques ou de codes d'usoges, destinés è permetke oux enlreprises de développer

des procédures de moîtrise de lo quolitê.

Lo présentotion est éclorée entre des documenls généroux qui concernenl toute Io choîne du

froid et des documents spécifiques relotifs ô chocun des secteurs de cette choîne (entrepo-

soge - tronsport - opporeils de mesure - meubles de vente).

Une menlion porticulière doit être foite de l'opproche européenne en motière d'hygiène des

oliments depuis leur production iusqu'à leur remise ou consommoteur finol.

Lo directive 93/43/CEE du conseil du l4 iuin 1993 relotive ô l'hygiène des denrées

olimentoires o pour obiectif d'occroître lo confionce dons le niveou de sécurité des denrées

mises en libre circulotion, et en poriiculier dons leur niveou d'hygiène ô tous les stodes,

depuis lo préporotion iusqu'à lo mise à disposition ou consommoteur.

Elle port du principe que ce sont les chefs d'entreprise qui sont responsobles des conditions

d'hygiène régnont dons leurs étoblissements. Elle foit obligorion de respecter les règles

hygiéniques et nolomment celles de respect des tempér,otures réglementoires o loutes les

étopes de lo choîne olimentoire.

Elle ottribue, por conséquent, une gronde imporlonce oux procédures d'outocontrôle que

définissent, ô portir d'une onolyse des risques et des points criiiques pour leur moîkise

(HACCP), les entreprises porticipont à lo choîne olimeniolre couvront les domoines sui-

vonts : production, tronsformotion, fobricotion, conditionnement, entreposoge, tronsport,

monutention, distributlon, présentotion à lo vente.

N8 : /es notes de service ei /es ovis de loclninislrclion visenl à expliquq lo réglemenlolion mois n inlrodviseni oucune obligatian

supplémentoie d ce//æ que fixe cetle dernière.

SIGLES etABRÉVIATIONS cités dons cette onnexe

CEE

CEN

DGAI

DGCCRF

Communouté êconomique européenne

Comité europÉen de normolisotion

Direction générole de l'Alimentotion

Direclion gênérole de lo concurrence, de lo consommotion

et de lo répression des lroudes

Europeon Norm

lnternotionol Orgonizolion o[ Stondordizotion

Journol olficiel de lo République lronçoise

Journol olficiel des Communoutés européennes

Norme Fronçoise

Prolect Europeon Norm

Technicol Commillee

Working item

EN

rso

.JO

JOCE
NF

Pr EN

TC
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I . DocumrNTATroN cÉNÉnnLr

I .l . Reglementotion européenne

Directive 79/112/CEE du Conseil du l8 decembre 1978 modifiée (J.O.C.E. du 8 février

19ZQ) reloTive ou ropprochemeni des législotions des Etots membres concernqnt l'étiquetoge

et lo présentolion des denrées olimenloires oinsi que lo publicitê foite à leur égord.

Directive du Conseil 89/397/CEE du 14 iuin 
,l989 

modifiée [J.O.C.E. du 30.0ô.1 Ç89)

relotive ou contrôle ofllciel des denrêes olimentoires. Elle étoblii les principes génêroux

relotifs ô l'exercice du conkôle officlel des denrées olimentr:ires.

Directive du Conseil 93/43/CEE du l4 iuin 
'1993 

[].O.C.E. du 1Ç.07.19Ç31 relotive

à l'hygiène des denrêes olimentoires. Elle détermine les règles généroles d'hygiène olimen-

loire el les modolilés de vérificotion du respectde ces règles.

I .2. Reglemenirtion fronçoise

Codede lo consommotion : loi n" 93-949 du 2ô lulllet 
.I993 

modifiée (J.O. du 27.O7.1q%l
relotive ou code de lo consommotion.

f/ecret n" 71-636du 21 iuillet 1971 (].O. du 0l .08. I 971 ) modifié por le décret n" 77-565 du

2 iuin 1 977 U.O . du 05.0ô. 19771 pris pour l'opplicoTion des qrticles 258 , 259 eI 262 du

code rurol relotif ù l'inspection sonitoire el quolitotive des onimoux vivonts et denrees onimoles ou

d'origine onimole.

Décret n" 9l-409 du 26 ovril l99l U.O. du 04.05.1991), fixont les prescriptions en

motière d'hygiène concernonl les denrées, produirs ou boissons destinés à l'olimentotlon

humoine, ô l'exclusion de ceux menlionnés oux orticles 258,25ç et262 du code rurol,

des eoux destinêes ô lo consommotion humoine et des eoux minéroles noturelles, modifié

por le décret n' 99-35 du 15 ionvier I 999 U.O. du I 9.01 . 1999) en ce qui concerne le

tronsport de certoines denrées olimentoires.

Décretn"92-1271 du 7décembre 1992 ').O. du0B.12)9921relotif àcertoinsfluides

frigorigènes utilisés dons les équipements frigorifiques et climotiques.

Arrêté du 9 moi I995 (J.O. du lô.05.1995) reglementont l'hygiène des oliments remis

directement ou consommoteur.

Avis de l'Administrotion relotif ô l'opplicotion de l'qnêlé précédent (B.l.D. n"5,/ lÇ9ô de lo

DGCCRF)

Note de service DGAI/SDHA no 9B-8143 du Z septembre 1998 relolif à I'opplicotion

de l'orrêté précédeni.

Arrêiédu 28 moi 1997 l).O. du 1"'luin 1997) relotif oux règles d'hygiène opplicobles

è certoins oliments et péporotions olimentoires deslinés à lo consommotion humoine.

Arrêtédu29septembre1997 {].O.du23octobre 1997) fiixont lesconditionsd'hygiène

oppllcobles dons les étqblissements de restourotion collective ô coroctère sociol.

Avis oux professionnels de I'olimentotion relotif à l'éloborotion de guides de bonnes protiques

hygiéniques (J.O. du I 9.01 . 1999).
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2. DocunENTATroN spÉcrFrauE AUX pRoDUTTS TATTTERS

2.1 . Reglementotion europ&nne

Directive du Conseil 92/46/CEE du l6 iuin 1992]J.O.C.E. du I 4.O9.1992) orrêtont les

règles sonitoires pour lo production el lo mise sur le morché du loil cru, du loit koité

lhermiquement ei de produils à bose de loit.

2.2. Reglemenlnlion fronçoise

Arrêtê du 21 iuin 
,l982 

modifié (J.O. du 11 .O7.19821, relotif oux normes d'hygiène et de

solubrité ouxquelles doit répondre le loit posteurisê conditionné.

Arrêtê du 6 ooût '1985 (j.O. du 29.08. 1985) relotif oux normes d'hygiène et de solubrité

ouxquelles doil rêpondre le loit cru livré en l'étot et destiné à lo consommotion humoine.

Arrêté du 30 décembre 1993 (J.O. du I I .0.I ..l994) modifié por l'orrêté du 2 mors 1995

U.O. du 0ô.04.1995) et relotif oux conditions d'instollotion, d'êquipement etde fonctionns

ment des centres de collecle ou de stqndordisolion du loit et des étoblissements de troite
ment et de tronsformotion du loit et des produits d bose de loii.

Arrêté du l8 mors 1994 [].O. du 19.04.1994) modifié por l'orrêté du 2 mors 
.l995

U.O. du 0ô.04. l995L l'orrêté du 25 septembre 1995 (J.O. du 05. 10. 1995) el I'orrêté du

I 0 février 1997 U.O. du 02.03. 1 Ç92) relotif ô l'hygiène de lo production et de Io collecte

de loil.

3. DocuiuENTATroN PAR sECTEUR

3.1. Tronsport

3.1.1. Réglementation française

Loi n' 82-l 153 du 30 decembre 1982 (J.O. du 3l . 12.19821d'orientotion des tronsports

intérieurs.

Décret no 77.36 du I 1 ionvier 19V modtfié fl.O. du lô.01 . )977) portont opplicotion de

l'occord relolif oux tronsports internolionoux de denrées perissobles et oux engins spécioux ô

utiliser pour ces konsporis (ATP), ensemble de quotre chopitres et lrois onnexes, foits à Genève le

1' septembre 1970 {et entrés en vigueur pour lo Fronce le 2l novembre 19761.

Dêcret du 7 ovril 
.l988 

U.O. du 09.04. 198B) portont opprobotion du controt ÿpe pour le

tronsport public routier de morchondises pêrissobles sous tempéroture dirigée.

Annexe qu décret du 7 ovril l gBB : Controt ÿpe pour le tronsport public routier de mor-

chondises périssobles sous tempéroture dirigée.

Arrêté du 20 iuillet l99B (J.O. du 0ô.08.1998) fixont les conditions techniques er hygiéni-

ques opplicobles ou tronsport des oliments.
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Avis oux tronsporteurs de denrées périssobles U.O.du l9 ooût l99B)- Cel ovis comprend

en onnexe les normes des engins spécioux, Ies méthodes et procédures d'essois, les modè-

les d'ottestotion et de certificot ouxquels l'orrêté du 20 luillet i99B foit référence.

3.1.2. Normes internationales

Norme ISO 
.l496 

- ll - Specificotions et essois des conteneurs à coroctéristiques thermiques.

3.1.3. Accords - Codes d'usages - Guides - Circulaires

> lnternationaux

Accord relotif oux tronsports internotionoux de denrées périssobles et oux engins spé-

cioux à utiliser pour ces tronsports (ÆP) (Genève le l'' septembre 1970 ; mise è iour
tenont compte des omendements odoptés ou 3 I décembre 19971.11 est géré por le comité

des tronsports intérieurs de lo Commision économique pour l'Europe des Notions unies à

Genève. Cet occord o été rotifié ô ce iour pr 28 poys européens et non-européens.

Fiche CCT n" I I - Enregistreurs de tempéroture (Tronsfrigoroute lnternotionol)

Cette flche présente les coroctéristiques iechniques des enregistreurs de tempéroture desti-

nés ou tronsporl, les méthodes de contrôle et les essois ù rêoliser en vue de l'obtention de

l'ogrément de Tronsfrigoroute lnternotionol.

> Français

Code d'usoges concernont les opérotions communes oux tronsporteurs et enkeposeurs de mor'

chondises périssobles pour les envois d'un poids ou moins âgol à trois lonnes - i"' oclobre

I 9ZB flronsfrigoroute).

Guide du conducteur frigoroutier - 1979 - (Tronsfrigoroute Fronce).

Guide du Tronsport Routier à Tempéroture Dirigée (T.R.T.D.) - l2 octobre )976
(To nsfrigoroute Fronce).

Protocole relotif oux lronsports routiers de denrées olimentoires - 30 octobre l99l .

Guide des bonnes protiques logistiques - Avril I ç9ô - (ANlA, ANTRODEB CFCA, CLTI,

FCD, FFOCT, FNTR, GRDB TRANSFRIGOROUTE, UNOSTRA).

3.2. Entreposoge

Arrâédu4décembrel948(J.O.du l2.12.1948lmodifiêporl'orrêlêdu20ionvierl950
(J.O. du 28 ionvier 1950). Règlement professionnel ÿpe des entrepôts frigorifiques publics et

des mogosins généroux frigorifiques.

Arrêté du 3 ovril t 990 [J.O. I 9.04. 199ô) lixont les conditions d'ogrément des étoblissements

d'entreposoge des denrées onimoles et d'origine onimole.
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3.3. Meubles de venle

3.3.1. Accords - Codes d'usages - Guides

Vos meubles el vitrines réfrigérés, brochure n'Z (PERIFEM). Mointenonce du froid, un

conlrot sur mesure, brochure n"8 (PERIFEMI. Guide de recommondqtions pour les instollo-

tions frigorifiques (meubles etenceintes frigorifiques, êvoporoteurs, condenseurs, ...), brochure

n'.15 (PERIFEAÂ).

Dons ces brochures sont évoqués, entre outres, un roppel sur lo législotion, des préconiso-

lions pour le respect de lo choîne du froid et des octions à mener vis-o-vis de lo clientèle et

du personnel.

3.3.2. Normes

> lnternationales

Norme ISO 1992 - Meubles frigorifiques de venle - Méthodes d'essois.

ISO I 992- l lq74l - Déterminotion des dimensions linéoires, des surfoces et des volumes.

ISO lÇ92-2 11q73) - Conditions généroles d'essoi.

ISO 1992-3 11ç731- Essoi de tempéroture.

ISO 1992-4 11974) - Essoi de dégivroge.

ISO 1992-5 11q74 - Essoi de condensotion de vopeur d'eou.

ISO 1992ô 11q74 - Essoi de consommotion d'énergie électrique.

ISO 1992-7 (1980) - Amendement I ô ISO 19q2ô.

ISO 1992-8 11q78l - Essoi pour les chocs méconiques occidentels

Norme ISO 5.l60 - Meubles frigorifiques de venle - Spécificotions lechniques.

ISO 5 lôGl (l 979) - Exigences généroles.

ISO 5lô0-2 (1980) - Exigences porticulières.

> Européennes

Norme "AAeubles frigorifiques de venle" éloborée por le CEN/TC 44 'Apporeils

de réfrigérotion ménogers". Cette norme comprend douze porlies.

EN 441- l Décembre 1994 - Meubles frigorifiques de vente. Portie I - Termes et

définitions. Juillet 
.l99ô 

- Add. Al-1.
EN 441-2 Dêcembre 1ç94 - Meubles frigorifiques de vente. Portie 2 - Exigen-

ces méconiques et physiques généroles.

EN 44i -3 Décembre )q94 - Meubles frigorifiques de venle. Portie 3 - Dimen-

sions linéoires, surfoces el volumes.



EN 44t -4

EN 441-5

EN 441-6

EN 44I -7

EN 4/l -8

EN 441-9

EN 441-10

EN 441-1 'l

EN 441-12

NF D 74-001

NF D 74-002

NF D 74-003

NF D 74-004

NF D 74-010

3.4. Apporeils de mesure

F Européennes
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Décembre I 994 - Meubles frigorifiques de vente. Porile 4 - Conditions

généroles d'essoi.

Juin 1 99ô - Meubles frigorifiques de vente. Portie 5 - Essoi de tempéroture.

Décembre I 994 - AÂeubles frigorifiques de vente. Portie 6 - Clossifico-

tion d'oprès les tempêrotures.

Dêcembre 1994 - AÂeubles frigorifiques de vente. PonieT - Essoi de

dêgivroge.

Décembre 1994 - Meubles frigorifiques de venle. Poriie 8 - Essoi de

condensotion de vopeur d'eou.

Décembre 1994 - ÀAeubles frigorifiques de venfe. Portie 9 - Essoi de

consommotion d'énerg ie électrique.

Décembre 1994 - AÂeubles frigorifiques de venle. Porfie I 0 - Essoi d'ob
sence d'odeur et de goût.

Décembre 1994 - AÂeubles frigorifiques de venie. Porlie I I - lnstollo-

Iion, entretien et guide de l'utilisoteur.

Septembre 1997 - AÂeubles frigorifiques de vente. Portie l2 - 
^ 

e

sure de lo puissonce frigorifique utile des meubles dont le groupe de con-

densotion esl séporé du meuble.

> Natrbna/es

Meubles frigorifiques de venle - Termes - Définitions Clossificotion

ionvier 1992.

AÂeubles frigorifiques de vente - Modèle de fiche technique. AÂoi I 983.

ÀÂeubles frigorifiques de vente - Recommondotions d'implontotions,

d'utilisotion, d'entretien. Moi I 983.

AÂeubles frigorifiques de vente - Mesure de lo tempéroture de l'oir dons le

meuble. Février l9BZ.

ÀÂeubles frigorifiques de vente - AÂêthodes d'essois en loborotoire.

Portiel - Générolités iuin 1987.

Norme relotive oux enregistreurs de tempéroture pour le Tronsport, l'en-

treposoge et lo distribution de denrées olimentoires ré{rigérées, conge
lées, surgelées eT des crèmes glocées. Essois, performonce, optitude à

l'emploi.
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Norme relotive oux thermomèhes pour le mesuroge de lo tempéroture de

l'oir et des produits pour le tronsport, l'entreposoge et lo distribution de

denrées olimentoires réfrigérees, congelées, surgelées et des cêmes glo

cées. Essois, performonces, optitude è l'emploi.

Norme relotive oux enregistreurs de tempéroture el fiermomèlres pour le

tronsport, l'entreposoge et lo distribution de denrées olimentoires rélrigâ

rées, congelées, suçelées el des crèmes glocées. Vérilicotion periodique.

F Nationales

Norme relotive oux thermomèkes indicoteurs de lo tempéroture de l'oir

pour le Ironsport, l'enkeposoge et lo distribution des denées surgelées,

congelées, réfrigérees et des crèmes glocées (Décembre 1ç941.

Norme relotive oux syslèmes d'ocquisilion centrolisée des voleurs lemps-

tempéroture pour l'entreposoge et lo distribution des denrées suçelées,

congelées, réfrigérées et des crèmes glocées (Décembre 19941.

Norme relotive oux enregistreurs de Iempéroture pour le tronsport, l'entre

posoge et lo distribution des denrées suçelêes el refrigérées (Décembre

19ç41

Vocobuloire lnternotionol des termes fondomentoux et généroux de métro

logie (VlM)

Norme relotive oux thermomètres indicoteurs de lo tempéroture interne

des denrées surgelées, congelées, réfrigérées et des crèmes glocêes
(Octobre 1995).

Norme relotive à lo vérificotion des enregistreurs de tempérolure el des

thermomètres indicoteurs de lo tempéroture de l'oir (Octobre 'l995).
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Dé[initions généroles

Ambiance : otmosphère environnont un produit ou une enceinte quelconque.

Autorité compétente : personne qui reprêsente l'Etot. En ce qui concerne le conkôle des tempâ
rotures des oliments réfrigérés destinés ô l'olimentotion humoine, l'outorité compétente est reprê
sentée, d'une port por le Service de lo quolité olimentoire et des oclions vétérinoires et phytoso-

nitoires (Direction Générole de l'Alimentotion - Ministère de l'Agricuhure et de lo Pêche), et

d'outre port por les services centroux et déconcentrés de lo Direction Générole de lo Concur-

rence, de lo Consommotion et de lo Répression des Froudes (Ministère de l'Economie).

Chaîne du froid : phoses successives de mointien de lo tempéroture ou cours de lo vie d'un
produit, sons rupture du froid.

Chambre froide : locol isolé thermiquement dont lo tempérolure est ortificiellement oboissee (llF*).

Colis : unité d'expédilion regroupont plusieurs poquets ou produits.

Conditionnement : opérotion qui réolise lo protection des denrêes por l'emploi d'une enveloppe

ou d'un premier contenont à son conloct direct et, por extension, cette enveloppe ou ce contenont.

Conductivité thermique : quontité de choleur écoulée por conduction à trovers un corps por

unité de temps, unité de surfoce, unité d'époisseur et degré de différence de tempéroture.

Contrôle contradictoire de température : contrôle gui s'effectue controdictoirement entre les

deux porties en prêsence, ou cours d'un tronsfert de responsobilités.

Dégivrage : éliminotion du dépôt de givre ou de gloce sur une surfoce froide (llF-).

Denrée alimentaire : toute substonce tronsformée, semi-tronsformée ou brute destinée ô l'oli-

mentotion humoine. Ce terme englobe les boissons, les gommes à môcher et toutes les subston-

ces utilisées dons lo fobricotion, lo préporotion ou le troitement des oliments, ô l'exclusion des

cosmétiques ou du Toboc ou des substonces employées uniquement comme médicoments (Codex

Alimentorius).

Distribution : oclion de réportir ou de livrer des produits ô lo vente.

Donneur d'ordre : on entend por donneur d'ordre lo portie (expéditeur commissionnoire de trons-

port ou outre) qui conclut le controt de honsport ovec Ie fonsporteur (decret du 7 ovril 1988).

Enregistreur de température : système thermomélrique d'ocquisition et d'enregistrement de lo

tempéroture sur une période donnée.

Étiquetage : oction permettont d'identifier un produit por lo pose d'une étiquette.

Exploitant : personne physique ou morole en chorge de l'exploitotion.

Humidité relative (ou degré hygrométrique) de l'air : ropport exprimé en pourcenloge de lo
mosse d'eou contenue dons l'oir à lo mosse totole qui peut être contenue dons l'oir à lo même

tempéroture. (NF D Z4-001).
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Identifïcation : octlon permettont de vérifier l'identité guolitotive d'un produit.

lnterface : limite commune entre deux opérotions.

laiterie = établissement de transformation : un étoblissement, qui peut être une exploitotion de

production, où le loit ou des produits à bose de loit sont lroités, tronsformés et conditionnês

(orrêté du 30 mors 1994, onnexe 1).

lot de fabrication : ensemble d'uniTês de vente d'une denrée olimentoire qui o été produite,

fobriquée ou conditionnée dons des circonstonces protiquement identiques.

Non-conformité : qui n'est pos sembloble ou modèle de référence.

Palette : ploteou, générolement en bois, sur lequel sont plocés les colis à monutentionner por un

choriot ô fourches, ou un tronspolette (llF*).

Polefe "P8" : polette de dimension 80 x I 20, dite "Europolelte"

Polette "P10" : polette de dimension 
.l00 

x I 20 (guide de l'entreposoge frigorifique, llF*).

Paquet : unité consommoteur.

Plate-forme (de denrées alimentaires) : ensemble immobilier regroupont des locoux sous tempâ

rolures contrôlées destinês à :

- lo réception des denrées,

- leur hi et regroupement por deslinotion,

- lo constitution d'unités de chorgement et l'expédition des denrées,

Elle peut être :

- spéciolisée pour une gomme de tempérotures, de denrées ou multiproduits,

- exploitée por des producteurs, dislributeurs ou prestotoires,

- à vocotion routière, ferrovioire, oérienne, multimodole,

- ossociée ô des octivités de stockoge, conditionnement, préporotion de commonde, ...

Préemballée : une denrée olimenioire préembollêe est l'unité de vente constituêe por lo denrée

el l'enveloppe dons loquelle elle o été conditionnée ovont so présenlotion à lo vente, que cet

embolloge lo recouvre entièrement ou portiellement, mois de telle loçon que le contenu ne

puisse être modifié sons que l'enveloppe subisse une ouverture ou une modificotion (décret

n' 84-l 147 du 07.12.1 984 et orrêté du 3 ovril I996). Le terme de conditionnement est oussi

utilisé pour désigner cette première enveloppe de protection d'une denrée.

Propriétaire (de la marchandise) : quel que soit le ÿpe de vente (fronco ou déport) le tronsfert de

propriété s'effectue ou moment de l'individuolisotion des morchondises (orticle 100 du code de

commerce). A ce titre, lo morchondise, dès lors qu'elle est cloiremenl réputée êke destinée à un

ocheteur identifié, voyoge oux risques de ce dernier, souf :

- dons le cos des envois contreremboursement.
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- s'il y o clouse de réserve de propriété ou controt de vente.

- s'il y o convention controire ou controt de vente.

- si le vendeur ogit égolement comme tronsporteur.

Réceptionnaire : personnes chorgées de recevoir, enregisher etvérifier une livroison.

Réfrigération : oboissement de lo tempéroture por une technique oppropriée.

Refroidisseur d'air : échongeur thermique destiné ô oboisser lo tempéroture de l'oir qui le tro-

verse (llF*).

Reprise d'air : flux d'oir retournont ou refroidisseur d'oir (llF*).

Sauvegarde : protection et gorontie d'un produit.

Soufflage (d'air) : zone de sortie du flux d'oir, en provenonce du refroidisseur d'oir.

Système de surveillance : système outomotisé, qui permet de suivre locolement, ou ô distonce

(télésurveillonce), les poromètres de fonctionnement (disionction de tempéroture, défoillonce
frigorifique, ...) d'une instollotion.

Taux de brassage : volume d'oir brossé por unité de temps/volume totol de l'enceinte ou nombre

de fois por heure où le volume d'oir de l'enceinte troverse les refroidisseurs d'oir.

Température : on entend por "tempéroture" lo tempéroture mesurée à l'emplocement de lo
portie thermosensible de l'instrument ou du dispositif de mesure.

Traçabilité : optitude ô retrouver l'historigue, l'utilisotion ou lo locolisotion d'un orticle ou d'une

octivité, ou d'orticles ou octivités semblobles, ou moyen d'une identificotion enregistrée.

Nole I : le terme "koçobilité" peutêtre utilisé dons trois occeptions principoles : o) ou sens de lo
mise sur morché, il s'opplique ô un produit ou service ; b) ou sens de l'étolonnoge. il s'opplique
ou roccordement des équipements de mesure oux étolons notionoux et internolionoux, oux éto-

lons primoires ou oux constontes et propriétês physiques de bose ; c) ou sens du recueil de
données, il relie les colculs et les données produites le long de lo boucle de lo quolité oux
produits ou oux services.

Nole 2 : le point de déport ou lo période couverte por lo troçobilité devroient être spécifiés

(NF x 50-r 20).

Zone de préparation de commande : emplocement où sont constitués les lots de denrées ô livrer
à divers clients (llF*).

Entreposoge - Distribution

Chambre de stockage ou Chambre d'entreposage frigorifique : chombre froide conçue pour

recevoir et entreposer des produits dé|à refroidis iusqu'oux environs de leur tempéroture d'enke.
posoge (llF*).
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Entrepôt frigorifique : bôtiment utilisé pour lo conservotion de denrées sous froid (llF*).

Palettier : chorpente métollique pour ronger les chorges sur polettes à l'intérieur d'une chombre

(ilF.).

Tronsport

Arrimage : opérotion qui consiste à disposer les morchondises dons le véhicule ofin d'ossurer lo

stobilité du chorgement et lo circulotion normole de l'oir pour obtenir une bonne réportition de lo

tempérofure (code d'usoges concernont les opêrotions communes oux lronsporteurs de morchondi-

ses périssobles pour les envois d'un poids ou moins égol à trois tonnes - l"'octobre 1978).

Calage : c'est l'immobilisotion du chorgement ô l'intérieur du véhicule à l'oide de songles, bor-

res, grilles, cloisons, ...

Conducteur : le conducteur est lo personne qui, dons lo protique, réolise l'opérotion de déplo-

cement des morchondises ou moyen d'un véhicule opproprié. ll représente et engoge à ce titre

son entreprise dons les octes de conclusion et d'exécution du controt de tronsport ou de locolion.

Conteneur (de transport) : coisse d'ossez grond volume, de dimensions en générol normoli-

sées, spéciolement conçue pour le lronsporl des morchondises sons rupture de chorge por un ou

plusieurs moyens de tronsport (llF*).

Contrat de transport : occord conclu enke l'expéditeur el le tronsporteur sur le tronsport de

morchondises (code TRTD).

Engin isotherme : engin donl lo coisse est construite ovec des porois isolontes y compris les

portes, le ploncher et lo loiture, permettont de limiter les échonges de choleur entre l'intérieur et

l'extérieur de lo coisse sons utilisotion d'une source de froid ou de choleur (Accord ATP).

Engin réfrigérant : engin isotherme qui, ô l'oide d'une source de froid outre qu'un équipement

méconique ou à obsorption, permet d'oboisser lo tempérolure à l'intérieur de lo coisse vide et de l'y

mointenir ensuite pour une tempéroture 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 tronsporl (groupe méconique ô compression, mochine à ob-

sorption, etc.), qui permet por une tempéroture moyenne extêrieure de +30"C d'oboisser lo

tempéroture ô l'intérieur de lo coisse vide et de l'y mointenir ensuite de monière permonente

(Accord ATP).

lettre de voiture : document prouvont l'existence d'un controt de tronsport (code TRTD].

Tractionnaire : toule personne physique ou morole ossuront le déplocement d'un engin de kons-

port propre ô recevoir des morchondises, et opportenont ô son commetlont.

Transporteur : o quolité de tronsporteur toute personne physique ou morole prenont en chorge

des morchondises ô des fins de déplocement, et à condition qu'elle exécule elle.même cette

,

I

I

I
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opérotion. On distingue :

- tronsporteur privé, s'il s'ogit de lo prise en chorge de morchondises pour compte propre,

- tronsporteur public, s'il s'ogit de lo prise en chorge de morchondises pour comple d'outrui.

Meubles de vente

ligne de limite de chargement: ligne limite, morquée de monière permonente, indiquont le

bord de lo surfoce limite de chorgement (EN 44'l-l).

Limite de chargement : pour choque portie du meuble, surfoce limite, constituée d'un plon ou

d'un ensemble de plons, ô l'intérieur de loquelle l'ensemble des poquets d'essoi peut être moin-

tenu dons les limites fixées pour lo closse de tempéroture onnoncée (EN 441-ll.

Meuble frigorifique de vente : meuble refroidi ô l'oide d'un système frigorifique permettont oux
denrées olimentoires à l'étot réfrigéré ou ô l'étot congelé qui y sont introduites et exposées,

d'être mointenues dons les limites de tempéroture prescrites (EN 44.l-l).

Meuble frigorifique fermé : meuble pour lequel l'occès oux denrées est possible por l'ouverture
d'une porte ou d'un couvercle (EN 441-l).

Meuble frigorifique ouvert : meuble permettont en usoge normol, ou moins por le personnel, lo
prise directe des denrées présentées ô lo vente.

Meuble frigorifique 'rstatique" ou "à convection naturelle" : meuble dont lo circulotion d'oir
s'opère por différence de mosse volumique résultont d'une différence de tempéroture.

Meuble frigorifique 'rventilé" : meuble donl lo circulotion d'oir froid est provoquée por des

moyens méconiques (ventiloteurs) (NF D 74-001).

Protecteur de nuit : couvercle, couverture, rideou, écron, ou outre fermeture, utilisé pour réduire
lo pénétrotion de choleur (por exemple por royonnement infrorouge ou por convection) dons un

meuble frigorifique de vente (EN 441-l).

Rideau d'air : écoulement de l'oir ollont du souffloge vers lo reprise d'oir et limitont les honsferts

de choleur et de mosse entre le volume utile du meuble et l'environnement.

Termes métrologiques

Capteur (sonde) d'enregistrement : portie sensible à lo tempéroture.

Exactitude de mesure : ékoilesse de l'occord entre le résultoi du mesuroge et une voleur vroie du

mesuronde (VlM).
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lntervalle d'enregistrement : inlervolle de temps écoulé entre deux mesures stockées successive

ment (NF E l8-150).

Résolution : lo plus petite diffêrence d'indicotion d'un dispositif officheur qui peut être perçue de

monière significotive (VlM).

" : Dictionnaire international du froid édité par l'llF (lnstitut internationaldu froid).



Moîlrise de lo choîne du hoid

des produils loiliers rékigérés

lNorx

Alorme : 25, 33, 35, 50, 53, 83

Chombre lroide : 2l'26, 39, 42'43,45, 50, 55, 57, ô0ô1, ô8, 73, 77, 82, 85, 9ô, 99
Chorgement {octionl : 27, 31'33, 39'41 , 43-47, 54-58, ôGôl
Chorgement (denrèesl : 3l , 35, 54'56, 6748, 83, 97,99-100
Citerne : 29, 36'38

Conditionnement ', 1ç, 54,9697
Consomrnoteur : l l-14, 19, 42, 44'45, 48,73, 88'89,97
Conteneur : 29, 35-3ô, 40, 54, 91 , Sq

Controle deskuclif : 57 , 67, 69-70

Contrôle non destruclif : 56-57, 67, 69
Dêchorgement , 27,32'35, 4A44, 5657. 59ô1

Dêgivroge : 22, 26,25, 31,33, 40, 43-44, 47, 49 50, 59,83-84, 92-93, 9ô
Denrées importêes : 20, 39

Destinotoire : 35, 53-54, 56-52, 59éO
Diskibution : 20, 38-40, 45,96
Donneur d'ordre ; 25, 34, 53'54, 5ô57, 78, 96
Echontillon, êchontillonnoge : 34, 42, 57-59, 6749,77
Embolloge: 13, 19-20, 22,42,62,97
Engîns de tronsporl .27-32, 41 , 55, 57-59, 61 , 68,73, 82, 85,99-100,
Enregistreurs de tempéroture : 20, 24-25. 30, 33, 42, 57-55, ô2,7G71 ,77,83-84, 9l ,9394, 96
Enkerien : 14, 2ô, 32'34, 43, 47, 73, 8l , 84-8ô, 93

Etiquetoge : 43, 45 , 96
Expâditeur .33,42,54ô0, 9ô, 99

Expertise : 35, 59, ZB

Fobricotion : I 2, l5'lô, l9-20, 38, 6l , 5697
Formotion : 34-35, 3940,48,86
ldentificotion . 14, 19-2Q, 27, 97-98

lncidents de lonctionnemenr : 2Q, 27,33 34, 50, 53-54, 62,73,78, 81

lnlerfoces : 14, 43, 53ô3, ç7
Meubles lrigoriliques de vente ; 4l'53, ô9,73,85, 92-93, ]00
Nonconforme,/Nonconformité : | 4, 26, 42, 54, 58-59, 77-78, 97
Polette : 22'23, 32, 54, 5ô, ô8, 82, 97, 99

Préporotion de commonde : 23, 39, 54,97-98
Puissonce kigorifique : 22, 43,4S, ô0, 81, 93

Réceprion : 21, 35, 4O43,48,50, 5ô, 60,9798
Toux de brossoge : 23-24,5ô, 82, 98

Tempérolure d'ot : 24-26, 3l , 33 35, 54 55, 59, 62, 67, 82-83

Tempéroturedesdenréas:22,26,31,34.38 4G41 ,43,46,50,5354,5ô59,61ô3,ôS-7O,77,81
Thermomètre :20, 24'25,30, 32 33, 3ô, 40, 42, 48'49, 58'59,70,73, 83,94
Trocobllite : 19-20, ô1, ô3, 98

Tronsporreur . 13.27,29'30,32-35, 41 , 54-ô1 ,78,91. 9ô. S8-100

Vérificolion des opporeils de mesure :25,32,47,57, 59,73,94

I
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Le Cemogref
Le Cemogref est un inslitut public de recherche pour l'ingénierie de l'ogriculture et de l'environ-
nemenl. Ses recherches contribuent ou développement duroble des territoires. Elles oident à protéger
el gérer les hydrosystèmes et les milieux terrestres, ô dynomiser les octivités qui les volorisent et ô
prévenir les risques qui leur sont ossociês.

Le Cemogref est un inslilut de recherche ô toille humoine ovec ses l0O0 personnes dont 450
ingénieurs et chercheurs.

Ses quolre grondes orientolions scientifiques concernent :

> le fonctionnemenl des hydrosysêmes,
> le génie des équipements et services pour l'eou et les déchets,
> lo gestion des lerritoires d dominonfe rurole,
> e génie des équipements ogricoles et des procédés olimentoires.

Pour cette dernière orientotion, l'unité de recherche Génie des procédés higorifiques regroupe l'en-
semble des octivités de recherche sur le froid pour l'olimenfotion ovec pour missions :

- de mener les recherches visont ô oméliorer Io quolité et le sécurité dons les procédés frigorifiques
pour une choîne du froid performonle et respectueuse de l'environnement ;

- d'ossurer l'oppui technique ouprès des indus[ies et des odminislrolions, notomment le ministère de
l'Agriculture el de lo pêche, en molière d hygiène olimentoire pour lo sécurité de lo choîne du froid ;

- de contribuer ô l'enseignemenf supérieur, en motière de froid industriel, pour lo formotion initiole el
contin ue.

Oure lo contribulion ou progrès des connoissonces, le Cemogref diffuse des méthodes de diognostic
ef de contrôle, développe des oulils de négociotion et de gestion, conçoit des technologies innovontes
el opporte son expertise oux services publics et oux entreprises.

UAssociotion fronçoise du froid
fondée en 

.l908, 
est reconnue d'utilité publique. EIle regroupe plus de lOO0 membres, réportis ô

trovers lo Fronce en huil comités régionoux.

Principoux obiectifs de l'Associotion :

- étude théorique et prolique des questions se rollochont ô lo production du froid et è ses utilisotions

[conservolion des oliments, opplicolions dons l'industrie et dons Io médecine, condilionnement d'oir, .. .) ;

- ossurer lo lioison entre les divers orgonismes qui interviennent dons le domoine du froid (odministro-
tions publiques, éloblissemenls de recherche et d'enseignement, entreprises et orgonisotions profes-
sionnelles) ;

- mointenir et développer l'omitié et l'entroide entre les membres de l'ossociolion ;

- ossurer lo mise à iour des connoissonces scientifiques et techniques.

Pour rêoliser ces obieclifs, I'AFF dispose des moyens suivonts :

- comilés et commisslons d'études spéciolisés répondont oux besoins de lo prolession (fluorocorbures,

omnronioc, choîne du koid, logiciels,...) ;

- comltés régionoux orgonisont des réunions techniques ;

- conférences, solons, visites lechniques et réunions omicoles ô l'echelon notionol oinsi qu'd l'ékonger ;

- diffusion d'offres d'emploi d ses membres ;

- publicotion de lo revue générole du froid (RGF), de brochures techniques et d'un onnuoire ;

- échonges d'informotions ovec les ossociotions fronçoises et étrongères ogissont dons le domoine
du froid et ovec l'lnstitut inlernotionol du froid ;

- orgonisotion de sessions de formotion conlinue.
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Ce guide technique
> formule les recommandations les plus courantes

pour une bonne maîtrise de la chaîne du froid
des produits laitiers,
>' précise comn"lent et avec quels instruments

mesurer, enregistrer et contrôler les températures

d'air ou de denrées ainsi clue 1'hygrométrie,
> indique les cas de non-conformité de température

et les procédures à engager,
> conseille les utilisatellrs sur le choix et I'entretien

des écluipements,
> porte une attention particulière aux transferts

entre opérateurs (interfaces).

Il est notamment destiné aux différents prestataires

de la chaùre du froid des produits laitiers
pour leur permettre de développer des procédures

fiables de maîtrise et de suivi des températures.
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