Durées maximales de conservation par
catégorie d’aliment

Vous trouverez dans ce document, une liste non exhaustive de denrées alimentaires,
a utiliser comme ligne directrice pour évaluer la durée de conservation des denrées
alimentaires une fois leur DDM dépassée. Dans cette liste, les denrées alimentaires
sont classées en quatre catégories, depuis les denrées alimentaires a trés longue
conservation jusqu'a celles a conservation de courte durée. La derniere colonne
comporte une estimation de la durée pendant laquelle la denrée alimentaire pourra
encore étre redistribuée au consommateur via les organisations de premiere ligne et
organisations d'appui aprés dépassement de la DDM. Cette durée est toutefois
purement indicative, une évaluation devant toujours étre réalisée au cas par cas.

Les conditions de conservation (principalement |a température), telles que mentionnées sur I'étiquette, doivent

toujours étre respectées, en particulier pour les denrées alimentaires qui doivent respecter la chaine du froid

Denrée alimentaire

Description

Caractéristiques d'un produit avarié

Directives en matiére de
conservation

Sel, sucre, farine

Pates séches

Mouilles, macaronis,
spaghettis...

Couscous, semoule

Café, thé

Riz

Poudre instantanée
(pauvre en graisse)

Café, mélange
d'épices, pudding

Pas de pourrissement si conservé
au sec. Golt de moisi possible
aprés une trés longue période.
Egalement faire attention au
durcissement, a I'absorption
d'humidité, a la présence
d'insectes, de mites, au
rancissement, aux moisissures, ...

Eau (en bouteilles),
boissons
rafraichissantes et

lait, jus de fruit)

boissons UHT (par ex.

Dégradation du goat, altération de
la couleur (cf. brunissement
enzymatique), réactions
d'oxydation, eau : formation
d'algues

Conserves (boite en
métal/bocal en verre)

Légumes, fruits,
soupe, viande,
poisson, créme &
café, confiture...

Oxydation de la boite/couvercles.
Formation de gaz (attention, les
conserves qui gonflent peuvent étre
dangereuses pour la santé),
altération de la couleur ou de
I'odeur

Sirop, mélasse, miel

Saccharification

Friandises (dures)

Sucettes, bonbons
acidulés

Produits surgelés

Desséchement, rancissement des

Jusqu'a 1 an (voire plus) aprés la
DDM, & condition que les
caractéristiques spécifiques de
I'aliment soient conservées et
qu‘aucune altération de I'aliment ou
de 'emballage ne soit visible
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boutaille et produits
laitsers

gralsses Fieapecter la température des
prodults surgelés
{-1B°C ou moing)
Dumeier tie Cummsen vabion lungues
Blscults secs Goit de molsl, perie de godt, Juaqu'd 2 mols (volre plus) aprés la
Muesli, céréales pour altération du godt, dessachement, DO, & conditon que les
petit-déjeunser, changement de texiure, présence caractérstiques spacfiques de
comflakes de mites et d'insectes I'alirment solent consensdes at
Garnfture pour le pain Rancasement dea gralsaes, qu'aucune alteration de l'aliment ou
{beurre de cacahuétes, altdrason de 'odeur at dea la de lemballage ne solt visihle
vermicalles de couleur, cepdation, molsissune,
chocolat, pAtes 4 présence d'insecies
tartingr)
Chips, biscuits salés,
cacahusles
Huse, gralsse pour
friture
Poudre instantande Soupe, lalt en powdre
{riche en gralsses}
| Margarine

Fromages & pite dure Par ex Emmental,

Parmesan
Friandises (molles) Awvec fourrage,

chocodal, reqisse
Saucas Far ex sawte pour

frites, mayonmnaise,

ketchup...
Lalt stérilisd en Altérabon ou perte du godt

Duwrée de conservation limitée

Fain, pain précuit

Fromages & pite molle

Cas aliments sont

Goit de molsl, molsissuras,
rancissement des graisses,

fourmés, bdscults mous

Saml-conseres
{hareng, moules, ..}

‘iande frajche, poulet,
poisson, charcutenies

Consenvation au

réfrigérateur

Ces aliments sont
BOUENE pOUnUS

Pétimsanas d'une date Emite de
Plats réfrigénés, consommation (OLC)
salades et dodvent presque
Jus de fruit fraichement | toujours ére

pressé réfrigérés (4 moins de
(Eufs TC). Dans certans

Fruito ot Mournca fralo

cas, ke produit oot

Beurre parfols powrvus d'une | présence d'ingectas

‘faourt oate Mmite de Crolssance bacténenne (formation

Dessarts lactés consommation (DLC). | éventuelle de moisissures) et
pouEsemeant

Gateau, biscuits Fermentation

Crolssance bacténenne (formation
évenbuele de motaissunes) el
poUTEsemeant

Pour des produfts avec wmes DLC
Me JAMAIS scoepter ou redistribuer
ce type de prodults aprés la OLC.
Le consommateur doit encore
pouvesr utiliser I'aliment au plus tard
le poawr de |la DLG. Une chaine du
frodd inintermompue est primordiale
(stockage, transpart, distribution) ; si
la chafne du froed n'est pas garantie,
ceg produits ne peuvent PAS e
redistribués !

Pour des prodults avec une DDM :
Feapecter la DOM ; des exceptions
sont possibles, mals & blen évaluer |
L pain frais peut &tre congedéd, et
dolt de préférence Atre consomimé
dans les 2 & 3 semanes

Pour des produits avec wme OLC
Me JAMAIS scoepter ou redistribuer
ce type de prodults aprés ba OLC.
Le consommateur doft encore
pouvosr utiliser 'aliment au plus tard
le pour de |la DLC. Une chaine du
frodd Inintermompue est primordiale
(stockape, transport, distribution) ; si
la chafme du frodd n'est pas garantie,
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méme &tra réfrigérg &
une t* infénewre & 4°C

{par g0 poisson)

ces prodults ne peuvent PAS dtre
redistribuéa !

Four des produits avec wee DDM

Feapecter la DOM ; des exceptions
sont possibles, mals & bien dvakser |
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