Université Abou Beker Belkaid La sécurité alimentaire est un enjeu essentiel de santé
-Tlemcen - publique. Elle vise a garantir que les aliments consommeés sont
slirs et ne présentent aucun danger.

Centre Médico-Social " .
Le but est d'informer les consommateurs sur les risques

alimentaires et les moyens de les prévenir, d'encourager une
consommation responsable et durable, de sensibiliser a la

SenSlbthathn a Ia securite réduction du gaspillage alimentaire et de rappeler
. . x I'importance du respect des régles d’hygiéne et de sécurité
ahmenta’re eta Ia tout au long de la chaine alimentaire.
pro teCtlon du La confiance du consommateur repose sur la qualité des
produits, la fiabilité des informations fournies et le respect
consommateur. des normes d'hygiéne et de sécurité.
Pourquoi parler de "produits strs" ?
Un produit alimentaire slir est un produit qui ne présente
aucun danger pour la santé et respecte les normes sanitaires et
réglementaires.
Il est fabriqué, transporté et conservé dans des conditions
d'hygiéne controlées et présente un étiquetage clair et
conforme (composition, allergénes, dates, origine).
_ Des pl‘Od uits SUrs, des . Le consommateur confiant:
; consommateurs [ | Il JiOUE un‘ réle central dans la prévention des risques
. alimentaires.
' Il doit notamment :

confiants.

| + Lire attentivement les étiquettes.
— = Vérifier les dates de consommation.




+ Respecter les conditions de stockage.
+ Adopter des pratiques d’hygiéne adaptées lors de la
préparation des aliments.

Comprendre la consommation responsable :

Elle vise & consommer mieux et non forcément plus.

Elle consiste a:

» Acheter selon ses besoins réels.

« Eviter le gaspillage alimentaire.

- Privilégier les produits de qualité, locaux et de saison.

* Adopter des compartements respectueux de la santé et de
I'environnement.

Le gaspillage alimentaire :

Il correspond aux aliments jetés alors qu'ils sont encore
consommables.

Les principales causes :

» Achats excessifs.

* Mauvaise comprehension des dates de consommation.
* Mauvaise conservation des aliments.

Un probléme a réduire : comment agir efficacement ?

* Planifier les repas et les courses.

* Comprendre les dates :

DLC “Date Limite de Consommation” : date a ne pas dépasser
(risque sanitaire)

DDM “ Date de Durabilité Minimale” : date indicative (qualité,
non danger)

» Amélioration des pratiques de conservation.

* Adapter les guantités.

= Réutiliser les restes.

DLC

DDM

Hygiéne et sécurité alimentaire au quotidien :
Le non-respect des régles d'hygiéne peut entrainer des
intoxications alimentaires.

Les régles indispensables :

* Se laver les mains avant de cuisiner.

* Nettoyer les plans de travail et les ustensiles.

» Séparer aliments crus et cuits.

* Respecter la chaine du froid.

* Bien cuire les aliments a risque.

Le role du consommateur :

Le consommateur joue un rdle central dans la sécurité
alimentaire.

Il doit :

» Vérifier I'état et I'étiquetage des produits.

* Respecter les conditions de conservation,

* Signaler tout produit douteux.

La sécurité alimentaire repose sur I'information, la prévention

et la responsabilité de chacun, afin de garantir une
alimentation saine, slre et durable.



