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OBJET : Réalisation et interprétation des résultats d’une prise de température d’un
produit d’origine animale et/ou d’une denrée contenant des produits d’origine animale.

BASES JURIDIQUES :

‐ Règlement (CE) n° 178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002 établissant
les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant l’autorité
européenne de sécurité des aliments et fixant les procédures relatives à la sécurité des denrées
alimentaires.
‐ Règlement (CE) n° 882/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif aux
contrôles officiels effectués pour s’assurer de la conformité avec la législation sur les aliments pour
animaux et les denrées alimentaires et avec les dispositions relatives à la santé animale et au bien
être des animaux.
‐ Règlement (CE) n° 852/004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif à
l’hygiène des denrées alimentaires.
‐ Règlement (CE) n° 853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant les
règles spécifiques d’hygiène applicables aux denrées alimentaires d’origine animale.
‐ Règlement (CE) n° 854/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant les
règles spécifiques d’organisation des contrôles officiels concernant les produits d’origine animale
destinés à la consommation humaine.
‐ Règlement (CE) n° 37/2005 du 12 janvier 2005 relatif au contrôle des températures dans les
moyens de transport et les locaux d’entreposage et de stockage des aliments surgelés destinés à
l’alimentation humaine.
‐ Règlement (CE) n°1907/90 du Conseil du 26 juin 1990 concernant certaines normes de
commercialisation applicables aux œufs.
‐ Règlement (CE) n° 2295/2003 de la Commission du 23 décembre 2003 établissant les modalités
d’application du règlement (CE) n° 1907/90.
‐ Les articles R. 112-6 à R. 112-7 du Code de la consommation.
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‐  Décret n° 64-949 du 9 septembre 1964 (modifié) portant règlement d’administration publique en 
ce qui concerne les produits surgelés pour l’application de la loi du 1er août 1905 sur la répression des 
fraudes. 
‐  Décret du 3 mai 2001 relatif au contrôle des instruments de mesure. 
‐  Arrêté du 15 juillet 1997 modifié par l’arrêté du 20 décembre 1999 relatif à la construction et au 
contrôle des thermomètres destinés à mesurer la température des denrées périssables. 
‐  Arrêté du 19 mars 1998 relatif à la méthode d'échantillonnage et de mesure pour le contrôle 
officiel de la température des aliments surgelés destinés à l'alimentation humaine. 
‐  Arrêté du 20 juillet 1998 modifié par l’arrêté du 21 janvier 2005, fixant les conditions techniques 
et hygiéniques applicables au transport des aliments. 
‐  Projet d’arrêté relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, 
d'entreposage et de transport des denrées alimentaires abrogeant l’arrêté du 26 juin 1974 
réglementant les conditions hygiéniques de congélation, de conservation et de décongélation des 
denrées animales et d’origine animale , l’arrêté du 9 mai 1995 réglementant l’hygiène des aliments 
remis directement au consommateur, l’arrêté du 3 avril 1996 fixant les conditions d’agrément des 
établissements d’entreposage des denrées animales et d’origine animale, l’arrêté du 28 mai 1997 
relatif aux règles d’hygiène applicables à certains aliments et préparations alimentaires destinés à la 
consommation humaine, l’arrêté du 29 septembre 1997 fixant les conditions d’hygiène applicables 
dans les établissements de restauration collective à caractère social et l’arrêté du 6 juillet 1998 relatif 
aux règles d’hygiène applicables aux établissements d’entreposage de certaines denrées 
alimentaires.  
‐  Projet d’arrêté relatif aux règles sanitaires applicables aux produits d'origine animale et aux 
denrées alimentaires en contenant.  
 
NB : En attendant la mise en application de l’arrêté relatif aux règles sanitaires applicables aux activités 
de commerce de détail, d'entreposage et de transport de denrées alimentaires et l’abrogation des arrêtés 
précités, ces derniers restent d’application. 
 
 
MOTS-CLES : TEMPERATURE, THERMOMETRE, VERIFICATION, ETALONNAGE. 
 
 
Résumé : La présente note de service a pour objet d’expliciter la réalisation et l’interprétation des 
résultats d’une prise de température des produits d’origine animale et/ou des denrées contenant des 
produits d’origine animale et/ou d’une enceinte sous température dirigée, lors du contrôle officiel. 
Elle constitue une annexe au guide général d’inspection (chapitre 7.2.4.1). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Destinataires 
Pour exécution : 
- Directeurs départementaux des services 
vétérinaires 
- Postes d’inspection frontaliers  

Pour information : 
- Préfets 
- IGVIR 
- Brigade nationale d’enquêtes vétérinaires et 
phytosanitaires 
- ENSV 
- INFOMA 
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INTRODUCTION 
 

La prise de température des produits d’origine animale et/ou des denrées contenant des 
produits d’origine animale et/ou d’une enceinte sous température dirigée, est une des composantes 
du contrôle officiel des entreprises du secteur alimentaire au sens défini au point 19 de l’article 2 du 
règlement (CE) n° 882/2004. 
 

Les entreprises du secteur alimentaire sont celles définies dans les règlements (CE) n° 
178/2002 et n° 882/2004. 
 

Cette note de service a pour objet de formaliser la réalisation et l’interprétation des 
résultats d’une prise de température d’un produit d’origine animale ou d’une enceinte sous 
température dirigée lors d’un contrôle officiel. 
 

Elle précise comment et avec quels instruments mesurer et enregistrer la température des 
produits d’origine animale lors d’un contrôle officiel. 
 

Elle rappelle, par ailleurs, les températures maximales de conservation des produits d’origine 
animale ou des denrées contenant des produits d’origine animale, définies par la réglementation ou, le 
cas échéant, définies sous la responsabilité du conditionneur ou du fabricant, afin que les agents des 
DDSV puissent en vérifier leur conformité. 
 

Les produits en cours d’opération de refroidissement ou de réchauffement par les procédés de 
transformation ne rentrent pas dans le champ d’application de cette note de service. 
 

Les définitions de certains termes utilisés dans la présente note de service se trouvent dans le 
glossaire «hygiène des aliments» (en annexe 3 de la note de service DGAL/SDSSA/N2004-8153 du 
1er juin 2004), consultation possible sur l’INTRANET de la DGAL (http://10.200.91.241/). 
 

Les termes de métrologie utilisés dans cette note correspondent aux définitions de métrologie 
répertoriées en annexe 1 de la présente note de service. 
 
I - MATERIEL A UTILISER POUR LA PRISE DE TEMPERATURE 
 

1 - PRINCIPES 
 

Aujourd’hui, seuls les thermomètres à sonde répondant aux exigences de l’arrêté du 15 juillet 
1997 peuvent être utilisés lors du contrôle officiel. Il n’existe pas de thermomètres d’autres types qui 
soient conformes à cet arrêté. 

 
Le thermomètre infrarouge (non conforme à la réglementation) peut être utilisé lors du 

contrôle officiel, seulement pour se faire une idée de la température des enceintes et de la surface 
des produits, de façon simple et rapide. La suite des investigations doit se faire avec un thermomètre 
à sonde conforme à la réglementation. 

 
Aucun procès verbal ne peut être dressé en tenant compte des résultats de prise de 

température effectuée par un thermomètre autre qu’un thermomètre conforme aux exigences de 
l’arrêté du 15 juillet 1997. 
 

Une liste de fournisseurs des thermomètres réglementaires est proposée en annexe 2. Un 
appel d’offre national va être conduit de manière à identifier le fournisseur à retenir. En l’état actuel, 
seuls les modèles TESTO 110 et TESTO 112 sont conformes à la réglementation. 
 
 
2 - DISPOSITIONS REGLEMENTAIRES APPLICABLES AUX THERMOMETRES UTILISES DANS LE CADRE 
DU CONTROLE OFFICIEL 
 

a) - Caractéristiques : 
 

Les thermomètres en service doivent répondre aux caractéristiques suivantes : 
 
‐  Ils doivent être gradués en degré celsius 
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‐  L’intervalle de température à contrôler doit être compris de - 30°C à + 70°C  
‐  L’étendue de mesure spécifiée par le fabricant peut être limitée, sous réserve de contenir au 

moins l’un des intervalles de température suivants : Soit de - 20°C à + 30°C ou + 30°C à + 70°C  
‐  L’échelon ne doit pas être supérieur à 0,1°C. 
 

Les thermomètres doivent être conformes aux dispositions de la norme XP 18-017 
«thermomètres pour mesurer la température interne des denrées surgelées, congelées, réfrigérées et 
des crèmes glacées» qui a été remplacée par la norme NF EN 13485 du 20 janvier 2002 relative aux 
thermomètres pour le mesurage de la température de l’air et des produits pour le transport, 
l’entreposage et la distribution de denrées alimentaires réfrigérées, congelées, surgelées et des 
crèmes glacées. 

 
‐  Le temps de réponse doit, en trois minutes, atteindre 90% de la différence entre la lecture initiale 

et la lecture finale, pour tout écart de température égal à 20°C 
‐  L’instrument doit être exact à ± 0,5°C dans l’intervalle allant de - 20°C à + 30°C et à ± 1°C à 

l’extérieur de cet intervalle 
‐  L’exactitude de la mesure ne doit pas être affectée de plus de 0,3°C par la température du milieu 

ambiant entre - 20°C et + 30°C et de 0,6°C à l’extérieur de cet intervalle 
‐  L’exactitude de l’instrument doit être vérifiée à intervalles réguliers 
‐  Ils doivent pouvoir être nettoyés facilement 
‐  La partie thermosensible du dispositif doit être conçue de façon à assurer un bon contact 

thermique avec le produit 
‐  Le matériel électrique doit être protégé des effets indésirables dus à la condensation de l’humidité 
‐  Les sondes de température déconnectables doivent être identifiées 
‐  Les moyens d’ajustage ne doivent pas être accessibles à l’utilisateur. 
 

b) - Vérification : 
 

Les thermomètres doivent être soumis à : 
 
• L’approbation de modèle par décision de la sous direction de la métrologie du ministère de 
l’économie, des finances et de l’industrie. 
 
• La vérification primitive 
 

Les instruments neufs doivent faire objet de vérification primitive. Cette vérification est 
effectuée soit par un agent de l’Etat chargé du contrôle des instruments de mesure (article 18 du 
décret du 6 mai 1988 modifié par l’arrêté du 22 mai 1996) à la demande du constructeur ou de 
l’importateur adressée à la DRIRE, soit par un organisme spécialisé, indépendant des fabricants, 
agréé par le ministère chargé de l’industrie (liste des organismes agréés en annexe 3). 
 
• La vérification sur appareils en service 
 
‐  Après avoir été réparés ou modifiés le cas échéant, les thermomètres doivent faire l’objet d’une 
vérification qui est effectuée dans les mêmes conditions que la vérification primitive. 
 
‐  Une fois par an, les thermomètres en service doivent obligatoirement faire l’objet d’une vérification 
réalisée par un organisme agréé (liste des organismes agréés en annexe 3. 
 

Tous les organismes qui procèdent à la vérification des thermomètres doivent être accrédités 
à cet effet par le COFRAC (Comité Français d’Accréditation). 
 
REMARQUE :  
 

Le terme de vérification utilisé dans l’arrêté du 15 juillet 1997 inclut l’épreuve d’étalonnage qui 
la précède (voir définitions en annexe 1). 
 

Le résultat chiffré d’un étalonnage permet entre autre de déterminer les valeurs des écarts 
d’indication du thermomètre à étalonner par rapport aux valeurs étalons. Ce résultat peut être 
consigné sur un document parfois appelé certificat d’étalonnage ou rapport d’étalonnage ou parfois 
exprimé sous la forme d’une courbe d’étalonnage. 



 5

La vérification implique une notion de jugement aboutissant à une décision se traduisant par la 
mise ou la remise en service du thermomètre par des ajustements, des réparations, des 
déclassements ou des réformes des thermomètres suite à l’opération d’étalonnage de ces derniers. 
 

c) - Obligations des détenteurs de thermomètres : 
 

Les DDSV doivent disposer pour chaque thermomètre des documents suivants : 
 
1. - Un carnet métrologique : tenu à la disposition de la DRIRE (Direction Régionale de l’Industrie, 
de la Recherche et de l’Environnement) par le détenteur, dont les renseignements suivants doivent 
être consignés : 
 

‐  Détenteur du thermomètre 
‐  Marque, modèle, n° série 
‐  N° d’approbation de modèle 
‐  N° d’identification sondes déconnectables, le cas échéant 
‐  Dates vérification primitive ou vérification après réparation ou modification 
‐  Dates vérifications périodiques et observations 
‐  Organisme ayant procédé à la vérification, à la réparation ou la modification 
‐  Dates et nature des réparations ou modifications 
‐  N° et date du certificat d’étalonnage 
 

2. - Un certificat d’étalonnage et/ou le constat de vérification : valide et délivré à l’occasion de 
chaque vérification. 
 

Les DDSV doivent assurer l’exactitude, le bon entretien et le fonctionnement correct de leurs 
thermomètres : 
 
‐  Tous les détenteurs de thermomètres ont l’obligation d’assurer l’exactitude, le bon entretien et le 

fonctionnement correct de leurs thermomètres. 
‐  Ils doivent s‘assurer de la conformité de leurs thermomètres à la réglementation. 
‐  Les détenteurs doivent demander la vérification périodique des instruments en service aux 

organismes agréés à cet effet de façon que la périodicité soit respectée. 
 

Pour assurer le bon entretien et le fonctionnement correct du thermomètre, l’agent prendra le 
soin de respecter les recommandations prévues par le mode d’emploi. 
 
 
IMPORTANT : La vérification annuelle des thermomètres conformes aux exigences de l’arrêté 
du 15 juillet 1997 est OBLIGATOIRE. 
 
 
3. -  OBLIGATIONS DES ORGANISMES AGREES A L’EGARD DES DETENTEURS DE THERMOMETRES : 
 

A l’occasion des vérifications, les organismes agréés doivent selon l’arrêté du 15 juillet 1997 : 
 
• Sur les thermomètres qui satisfont à l’essai : 
 
‐  Apposer sous leur responsabilité la marque de vérification primitive ou la vignette 
de la vérification périodique et remplir le carnet métrologique 
‐  Délivrer un certificat d’étalonnage au détenteur 
‐  Délivrer un constat de vérification au détenteur. 
 

Le certificat d’étalonnage et le constat de vérification peuvent ne constituer qu’un seul 
document. 
 
• Sur les thermomètres qui ne satisfont pas à l’essai : 
 
‐  Apposer la marque de refus 
‐  Délivrer un bulletin de refus à la vérification périodique et apposer une vignette de couleur rouge 
sur le thermomètre 
‐  Le bulletin de constat de vérification peut tenir lieu de bulletin de refus. 
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4 - AUTRES MATERIELS : 
 
Instruments de perçage des produits surgelés : Instruments métalliques pointus, par exemple, un 
poinçon à glace ou une perceuse à main mécanique ou une vrille facile à nettoyer. 
 
NB : Aujourd’hui, il existe sur le marché des thermomètres à sonde tire-bouchon, conçus pour les produits 
surgelés sans pré-perçage préalable. 
 
II - REALISATION DE LA PRISE DE TEMPERATURE 
 

1 - PRINCIPES DE LA PRISE DE TEMPERATURE 
 

Le contrôle doit être réalisé avec un thermomètre ayant été placé à une température la plus 
proche possible du produit ou de l'enceinte.  
 

Lors du contrôle de la température : 
 
‐  Contrôler d’abord la température de l’ambiance, en exploitant généralement les enregistrements 
de température du professionnel quand ils existent ou en effectuant une mesure de température avec 
ses propres instruments (thermomètre à sonde ou thermomètre infrarouge à visée laser). 
 
‐  Contrôler la température des produits en méthode non destructive : cette méthode consiste à 
mesurer la température des produits en plaçant un capteur pré-refroidi du thermomètre à sonde entre 
les deux couches de paquets ou entre deux produits nus, ou en dirigeant le thermomètre infrarouge 
vers le produit. 
 

La méthode de pré-refroidissement consiste à stabiliser thermiquement l’appareillage à une 
température aussi proche que possible de celle du produit. 
 

Contrôler la température des produits en méthode destructive, dans le cas où les résultats du 
contrôle de la température de l’ambiance et du contrôle selon le mode non destructif ne sont pas 
satisfaisants. 
 

2 - PRECAUTIONS DE SECURITE 
 

Se reporter au paragraphe 5 du guide général d’inspection. 
 

a) Protection des agents : 
 

Cf guide général d’inspection. 
 
‐  L’agent doit prendre toutes les précautions possibles lors de la manipulation des thermomètres, il 

veille notamment à ne pas se piquer avec les sondes. 
 
‐  Il doit être sensibilisé à la pose systématique de l'embout de protection de la sonde. 
 

b) Protection de l’objet inspecté : 
 

En plus des recommandations générales détaillées dans le guide général d’inspection, sur les 
mesures de précautions à prendre par rapport à l’objet inspecté, l’agent doit protéger l’objet à inspecter 
ainsi que son environnement, des contaminations potentielles par l’appareil de mesure et par les 
manipulations de l’agent. 

 
Ce dernier doit avoir la tenue adéquate pour ce type de contrôle, il doit désinfecter la sonde du 

thermomètre avant chaque utilisation, avec un produit portant l’allégation «contact alimentaire» et ne 
nécessitant pas de rinçage, il doit, par ailleurs, éviter les perturbations de température lors du contrôle. 

 
Lors d’un contrôle non destructif :  

 
‐  Veiller à ne pas détériorer le conditionnement des produits en les perçant par exemple 
‐  Eviter de contaminer les produits lorsqu’ils sont nus, en prenant toutes les précautions à cet effet. 
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Lors d’un contrôle destructif:  
 
‐  Le produit contrôlé est retiré de la consommation, lorsque ses caractéristiques sont modifiées 
(conditionnement sous vide percé par la sonde du thermomètre, conditionnement du produit congelé 
ouvert …). 
 
REMARQUES :  
 

Privilégier le contrôle non destructif sauf si les résultats de prise de température lors de ce 
dernier ainsi que les résultats des températures d’ambiance ne sont pas conformes. 
 

Seul le contrôle destructif à l’aide d’un thermomètre conforme aux exigences de l’arrêté du 15 
juillet 1997 pourra donner lieu à la mise en œuvre d’une procédure judiciaire. 
 

3 - DEROULEMENT DE LA PRISE DE TEMPERATURE 
 

a) Préparation du matériel nécessaire à la prise de température 
 
‐  L’agent prend connaissance du mode d’emploi du thermomètre notamment lorsqu’il s’agit de 

nouveau matériel , il s’assure que son thermomètre est en état de marche et qu’il a bien été vérifié 
(voir le certificat d’étalonnage pour la vérification annuelle par les organismes agréés). 
‐  L’agent prend soin d’emporter du matériel pour procéder à la désinfection de la sonde du 

thermomètre. 
 

b) Identification du produit à contrôler 
 
‐  L'agent identifie la nature du produit (exemple : carcasses de viande aux abattoirs), de son mode 
de traitement (exemple : produit surgelé, produit réfrigéré, produit en liaison chaude), de son mode de 
conditionnement (emballé en carton, conditionné sous film, conditionné sous forme de barquette ou 
produit nu), de son numéro de lot et de sa DLC ou de sa DLUO. 
‐  S'il s'agit d'une enceinte, l'agent s'intéresse à sa destination.  
‐  Toutes ces données sont nécessaires, afin de comparer la température du produit qui a été 
relevée lors du contrôle officiel à sa température réglementaire ou le cas échéant à la température 
définie sous la responsabilité du fabricant ou du conditionneur, ce qui permettra de conclure sur les 
résultats des mesures constatées quant à la conformité ou non des produits. 
 

c) Choix du(es) lieu(x) de prélèvement pour la prise de température 
 
• Modalités relatives au prélèvement d’échantillons pour le contrôle des températures des 
aliments surgelés : 
 
‐  Concernant les paquets de produits surgelés, l’arrêté du 19 mars 1998 prévoit qu’il faut choisir les 
paquets à contrôler de sorte et en quantité telle que leur température soit représentative des points les 
plus chauds du stock examiné. 
 

Dans les entrepôts frigorifiques : 
 
Choisir les échantillons à contrôler en plusieurs points critiques de l’entrepôt par exemple : 
‐  Près des portes, en haut et en bas 
‐  Près du centre de l’entrepôt, en haut et en bas 
‐  A la reprise d’air des évaporateurs 
‐  Tenir compte de la durée de séjour des produits dans l’entrepôt (pour la stabilisation des 
températures). 
 

Dans les meubles de vente au détail : 
 
‐  Prélever un échantillon aux 3 points les plus chauds du meuble de vente utilisé (annexe 4). 
 
 
 
 
 
 



 8

Au cours du transport : 
 

a) S’il y a lieu de prélever des échantillons pendant le transport (annexe 5) : 
 
‐  Prélever en haut et en bas du chargement contigu proche de l’arête d’ouverture de chaque porte 
ou paires de portes. 
 

b) Echantillonnage durant le déchargement (annexe 6) : 
 

Choisir 4 échantillons parmi les points critiques énumérés ci-après : 
 
‐  En haut et en bas du chargement contigu à l’arête d’ouverture des portes 
‐  En haut du chargement aux coins arrières, le plus loin possible du groupe frigorifique 
‐  Au centre du chargement 
‐  Au centre de la surface frontale du chargement (le plus près possible du groupe frigorifique) 
‐  Aux coins inférieurs et supérieurs de la surface frontale du chargement (le plus près possible du 
groupe frigorifique). 
 
• Cas particulier de prise de température sur les carcasses d’animaux de boucherie en 
abattoirs : 
 

Pour prendre la température des carcasses d’animaux de boucherie, il faut : 
 
‐  Disposer d’un thermomètre dont la longueur de pénétration de la sonde est d’une dizaine de 
centimètres permettant au capteur d’accéder aux masses musculaires profondes. 
‐  Prendre la température des viandes en fin de processus de réfrigération, pendant leur 
entreposage avant le transport : stade pour lequel la température maximale à cœur des viandes est 
définie réglementairement (sauf cas particulier des viandes destinées à un désossage à chaud). 
 
‐  Les lieux de prise de température pour les carcasses de bovins sont : 
 

Quartier arrière : face interne du globe 
 
Dans le tende de tranche, au-dessus de la symphyse ischio-pubienne à quelques millimètres 

de l’ischium (partie la plus en arrière). La prise de température se fait dans le muscle demi-
membraneux à la limite avec l’adducteur de la cuisse. 

 
Quartier avant : face interne 
 
Au milieu du muscle scalène ventral s’insérant sur la première côte ce qui permet d’atteindre 

le muscle sous scapulaire en profondeur. 
 

REMARQUE : 
 

Pour que le globe soit accessible à la prise de température, les carcasses de bovins doivent 
être coupées en quartiers. 

 
‐  Les lieux de prise de température pour les carcasses de porcs sont : 
 

Quartier arrière : face interne (dans le cœur du jambon) 
 

Au-dessus de la symphyse ischio-pubienne, à quelques millimètres de l’ischium (endroit où la 
symphyse est la plus fine) en direction du grasset. 

 
Quartier avant : face interne 
 
Au milieu du muscle scalène ventral s’insérant sur la première côte, ce qui permet d’atteindre 

le muscle sous scapulaire en profondeur. 
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d).Mode opératoire 
 

- Généralités : 
 

L’utilisation d’un thermomètre se fait selon les étapes suivantes : 
 

‐  Retirer l’embout de protection de la sonde 
‐  Désinfecter la sonde à l’aide d’une lingette ou d'un papier imbibé d’un produit possédant 
l’allégation contact alimentaire et ne nécessitant pas de rinçage 
‐  Activer le thermomètre en le mettant sous tension 
‐  Placer la sonde du thermomètre à l’endroit souhaité en ayant pris soin d’avoir pré-refroidi la sonde 
‐  Relever la température indiquée. 
 
REMARQUE : 
 

En règle générale, il faut faire plusieurs mesures de température et confronter les résultats. 
 
‐  Cas particulier de la prise de température de l’ambiance d’une enceinte : 

 
� Avec un thermomètre à sonde : 
 
Placer le thermomètre dans l'enceinte à l'endroit où vous voulez prendre la mesure, en évitant tout 
contact avec le matériel ou les parois. 
 
� Avec un thermomètre infra rouge à visée laser : 
 
‐  Placer le thermomètre à une distance proche de la paroi de l’enceinte (voir la notice du 
thermomètre pour connaître la distance à laquelle il faut placer le thermomètre) 
‐  Appuyer sur le bouton déclenchant la mesure 
‐  Relever la température indiquée 
‐  Les résultats des mesures peuvent être comparés avec les indications fournies par les 
enregistrements du professionnel. 
 

- Produits solides : 
 

- Méthode non destructive : 
 
‐  Une approximation de la température interne du produit s’obtient en mesurant la température 
entre deux couches de paquets ou deux produits (lorsqu’ils ne sont pas conditionnés). Cette mesure 
est effectuée à l’aide d’un capteur pré-refroidi (lorsque la mesure est faite avec un thermomètre à 
sonde) ou en dirigeant le thermomètre infrarouge vers le produit (lorsqu’il est utilisé à titre indicatif). 
 
‐   Le capteur est inséré avec une longueur suffisante pour minimiser les erreurs dues à la 
conductivité et pour tenir compte de la longueur de l’élément sensible du capteur. Une pression 
suffisante est exercée pour assurer un bon contact de surface. 
 
‐  Eviter de placer le capteur directement sur des cartons, des emballages polystyrène.  
 
‐  La mesure doit correspondre à la température de surface du produit ; il faudrait donc que le 
capteur soit le plus proche de celui-ci. 
 

Cette méthode est applicable aux deux catégories de produits, réfrigérés et surgelés. 
 
- Méthode destructive : 

 
Ce mode opératoire peut être envisagé en vue d’une prise de température du produit : 

 
‐  Dans le cas de résultats non conformes des températures d’ambiance et de la mesure par 
méthode non destructive, le contrôle officiel doit s’accompagner d’une mesure destructive, seule cette 
dernière sera prise en compte dans les conclusions du contrôle. 
‐  Il est recommandé de la réaliser de façon contradictoire (en présence du professionnel, de 
manière à ce qu’il n’y ait pas de contestation de sa part). 
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‐  Quand les dimensions du produit et la longueur de la sonde du thermomètre le permettent, insérer 
le capteur à une profondeur d’au moins 25 mm de la surface de la denrée et de préférence à cœur de 
celle ci. 
‐  Si les dimensions du produit ne permettent pas d’appliquer la méthode décrite ci-dessus, insérer 
le capteur à une profondeur la plus éloignée possible de la surface du produit ou à une profondeur 
minimale correspondant à 3 ou 4 fois le diamètre du capteur. 
 
� Cas particulier des produits surgelés : 
 
‐  La méthode destructive pour les produits surgelés diffère de celle des produits réfrigérés puisque 
l’utilisation d’un matériel de perforage du produit (vrille, perceuse à main, …) est nécessaire sauf dans 
le cas où un thermomètre à sonde tire-bouchon, spécialement conçu pour les denrées surgelées sans 
pré-perçage, est utilisé. 
‐  Le matériel qui servira au perforage doit être désinfecté. 
‐  La sonde du thermomètre et l’instrument de perçage doivent subir un pré-refroidissement avant 
de mesurer la température du produit. 
‐  Le trou fait à l’aide de l’instrument de perçage et qui servira à insérer la sonde du thermomètre 
doit être à peine plus grand que la partie thermosensible du thermomètre. Si les dimensions du 
produit le permettent, la profondeur doit être telle que l’on atteigne le cœur du produit ou au moins 25 
mm de la surface du produit, si tel n’est pas le cas : effectuer un trou correspondant à une profondeur 
de 3 à 4 fois le diamètre de l’élément thermosensible. 
 
REMARQUES : 
 
‐  L’échantillon à prélever et l’appareillage doivent être maintenus dans l’environnement réfrigéré 
choisi pour le contrôle. 
‐  Le perçage du produit peut entraîner un réchauffement qu’il faudrait prendre en compte pour 
l’interprétation des résultats de mesure de la température. 
 

- Produits liquides :  
 
� Cas particulier du lait : 
 
‐  Le produit est homogénéisé à l’aide d’une cuillère propre ou d’un agitateur approprié à la grandeur 
du contenant, puis le capteur est inséré jusqu‘au trait matérialisé sur la sonde ou à une profondeur 
d’au moins 2,5 cm de la surface. 
 

4 - RESULTATS DES MESURES 
 

- Détermination de la température réelle : 
 
‐  Elle repose sur la lecture de la température affichée sur le thermomètre, en tenant compte de 
l’exactitude de mesure et de la résolution de celui-ci. 
 
‐  Par exemple, vous effectuez un contrôle officiel sur un steak haché dont la température cible est 
de 2°C. Votre thermomètre affiche 2,5°C, sachant que l’exactitude de mesure du thermomètre est de 
0,5°C (erreur maximale tolérée pour les températures comprises entre - 20°C et + 30°C, la 
température réelle est comprise entre 2 et 3°C. Ainsi, à partir de cette mesure, il n’est pas possible de 
conclure à partir de cette seule indication de la non conformité du steak haché en matière de 
température. 
 

- Interprétation des résultats de prise de température : 
 

Afin d’émettre des conclusions quant à la conformité ou non conformité de la température des 
produits d’origine animale et/ou denrée contenant un produit d’origine animale, l’agent de la DDSV 
doit comparer la température mesurée du produit d’origine animale, à la température réglementaire ou 
dans certains cas, à la température définie sous la responsabilité du conditionneur ou du fabricant 
(voir annexe 7). 
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Par ailleurs, avant d’émettre des conclusions quant à la conformité ou non de la température 
des produits, les agents des DDSV doivent tenir compte des éléments suivants : 

 
‐  Des dispositions de certains GBPH validés qui peuvent prévoir des températures différentes dans 
certaines conditions. 
 
‐  Concernant les denrées surgelées, l’arrêté relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de 
commerce de détail, d'entreposage et de transport de denrées alimentaires prévoit que : « pour de 
courtes périodes limitées aux opérations de manutention lors des opérations de chargement et de 
déchargement des aliments, il peut être toléré, à la surface de l’aliment, une légère élévation de 
température. Pour des aliments surgelés, cette élévation ne pourra dépasser 3°C, de sorte que la 
température à la surface des aliments n’excède jamais - 15°C ». 
 
III - RAPPORT DU CONTROLE OFFICIEL 
 

La nature du produit à contrôler, son mode de traitement, son mode de conditionnement, son 
numéro de lot ainsi que sa DLC ou sa DLUO, doivent être mentionnés sur le rapport d’inspection. 
 

Les conditions de réalisation de la prise de température des produits d’origine animale et/ou 
denrées contenant un produit d’origine animale seront précisées : le lieu de la mesure, la méthode 
destructive ou non destructive utilisée, l’heure ainsi que le stade du process de fabrication, ….. 

 
La marque, le numéro de série du thermomètre utilisé par l’agent de la DDSV pour la prise de 

température et tous les renseignements le concernant doivent figurer sur le rapport.  
 
Enfin, la température des produits et des enceintes contrôlés doit figurer sur le rapport 

puisqu’il s’agit d’une mesure qui permet de juger de la conformité ou non par rapport à la température 
réglementaire et/ou définie sous la responsabilité du conditionneur ou du fabricant. 
 
IV - DEVENIR DES PRODUITS NON CONFORMES 
 

Un dépassement des températures réglementaires et/ou définies sous la responsabilité du 
conditionneur ou du fabricant doit entraîner la mise en oeuvre par le professionnel d’actions 
correctives prévues dans son plan de maîtrise sanitaire. Ces actions sont variables et tiennent compte 
de la nature du produit, de son utilisation prévue, du degré de dépassement de la température …. 
 

Je vous rappelle que l’ article R.112-6 du Code de la consommation prévoit : « qu’il est interdit 
de détenir en vue de la vente ou de la distribution à titre gratuit, de mettre en vente, de vendre ou de 
distribuer à titre gratuit des denrées alimentaires dont l’étiquetage ou la présentation ne sont pas 
conformes aux prescriptions du présent chapitre». 
 

Cette interdiction portant sur l’environnement de la présentation des produits est expliquée par 
l’article R.112-7 du Code de la consommation comme suit : «Les interdictions ou restrictions prévues 
ci-dessus s’appliquent également à la présentation des denrées alimentaires, notamment à la forme 
ou à l’aspect donné à celle-ci ou à leur emballage, au matériau d’emballage utilisé, à la manière dont 
elles sont disposées ainsi qu’à l’environnement dans lequel elles sont exposées». 
 
 
 

La Directrice Générale Adjointe 
C.V.O. 

 
Monique ELOIT 
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Annexe 1 
 

Définitions de métrologie 
 
Ambiance : Atmosphère environnant un produit ou contenue dans une enceinte quelconque. 
 
Ajustage (d’un instrument de mesure) : Opération destinée à amener un instrument de mesure à un 
état de fonctionnement convenant à son utilisation. 
 
Capteur ou sonde : Elément d'un appareil de mesure ou d'une chaîne de mesure qui est directement 
soumis à l'action du mesurande. 
 
Echelle (d’un instrument de mesure) : Ensemble ordonné de repères avec tout chiffrage associé 
formant partie du dispositif indicateur d’un appareil de mesure. 
 
Erreur maximale : Valeurs extrêmes d'une erreur tolérées par les spécifications, règlements, etc ..., 
pour un instrument de mesure donné. 
 

Etalon : Mesure matérialisée, appareil de mesure, matériau de référence ou système de mesure 
destiné à définir, réaliser, conserver ou reproduire une unité ou une ou plusieurs valeurs connues 
d'une grandeur pour les transmettre par comparaison à d’autres instruments de mesure. 
 
Etalon de référence : Etalon, en général de la plus haute «qualité» métrologique disponible en un 
lieu donné, duquel dérivent les mesurages effectués en ce lieu. 
 
Etalonnage : Ensemble des opérations établissant, dans des conditions spécifiées, la relation entre 
les valeurs de la grandeur indiquées par un appareil de mesure, un système de mesure ou les valeurs 
représentées par une mesure matérialisée et les valeurs connues correspondantes d’une grandeur 
mesurée. 
 
Etendue de mesure : Ensemble des valeurs pour lesquelles l’erreur d’un instrument de mesure est 
supposée comprise entre des limites spécifiées. 
 
Exactitude de mesure : Etroitesse de l'accord entre le résultat d'un mesurage et une valeur vraie du 
mesurande. 
 
Incertitude de mesure : Paramètre, associé au résultat d'un mesurage, qui caractérise la dispersion 
des valeurs qui pourraient raisonnablement être attribuées au mesurande. 
 
Indication d'un instrument de mesure : Valeur d'une grandeur fournie par un instrument de mesure. 
 
Mesurande : Grandeur particulière soumise à mesurage. 
 
Mesure matérialisée : Dispositif destiné à reproduire ou à fournir d’une façon permanente pendant 
son emploi, une ou plusieurs valeurs connues d’une grandeur donnée. 
 
Résolution : La plus petite différence d'indication d'un dispositif afficheur qui peut être perçue de 
manière significative. 
 
Température : On entend par «température», la température mesurée à l'emplacement de la partie 
thermosensible de l'instrument ou du dispositif de mesure. 
 
Thermomètre : Tout appareil qui mesure et qui affiche la température. 
 
Temps de réponse : Intervalle de temps compris entre le moment où un signal d'entrée subit un 
changement brusque spécifié et le moment où le signal de sortie atteint dans des limites spécifiées sa 
valeur finale en régime établi et s'y maintient. 
 
Vérification : Opération permettant de constater que les écarts entre les valeurs indiquées par un 
appareil de mesure, un système de mesure ou les valeurs représentées par une mesure matérialisée 
et les valeurs connues correspondantes à une grandeur mesurée sont tous inférieurs aux erreurs 
maximales tolérées. 



 14

Annexe 2 
 

Liste non exhaustive de fournisseurs de thermomètres réglementaires 
 

Nom de l'entreprise Type de 
fournisseurs Type de matériel Adresse Téléphone Télécopie Mel Site

8, avenue Michelet 
BP 94 

94211 LA VARENNE 
ST HILAIRE CEDEX

19, rue des Maraîchers 

BP 30100 
57600 FORBACH

03-87-29-29-18

info@testo.fr www.testo.frTESTO

Fabricant 
mais ne vend 

pas 
directement: 
voir Sanapra

Thermomètre 
conforme à 

l'arrêté du 15 
juillet 1997, et 

divers 
thermomètres à 
sonde et infra 

rouge

03-87-29-29-00

01-48-86-50-07 sanapra@wanadoo.fr

SANAPRA Revendeur 

Testo 
(thermomètre 
conforme à 

l'arrêté du 15 
juillet 1997, 

thermomètres à 
sonde, 

thermomètres 
infra rouge) 

Hanna 
Instruments 

(thermomètres à 
sonde)

01-48-86-59-73



 15

Annexe 3  
 

Liste des laboratoires agréés pour effectuer les vérifications des thermomètres 
 
 
 

Liste des organismes agréés pour la vérification primitive des thermomètres pour 
denrées périssables. 
 

RAISON SOCIALE Adresse Téléphone Télécopie E-mail 

Laboratoire national 
d'Essais 

1, rue Gaston Boissier 
75015 PARIS 01.40.43.37.00 01.40.43.37.37 info@lne.fr 

 
 
 
 
 
Liste des organismes agréés pour la vérification périodique des thermomètres pour 
denrées périssables. 
 

RAISON SOCIALE Adresse Téléphone Télécopie E-mail 

Laboratoire de la 
DGCCRF  

146 traverse Charles Susini
13388 MARSEILLE 
CEDEX13 

04.91.61.82.00 04.91.61.82.19 labo13@dgccrf.finances.gouv.fr

Laboratoire 
départemental 
d'analyses et de 
recherche 

100, rue de l'Egalité 
15013 AURILLAC 04.71.45.58.80 04.71.45.58.89 ldar15@cg15.fr 

Laboratoire national 
d'Essais 

1, rue Gaston Boissier 
75015 PARIS 01.40.43.37.00 01.40.43.37.37 info@lne.fr 
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Annexe 4 
 

Lieux les plus chauds d’un meuble de vente 
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Meuble frigorifique de vente horizontal à convection  
naturelle 

Meuble frigorifique de vente horizontal à convection 
forcée 
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Meuble frigorifique de vente vertical fermé Meuble frigorifique de vente vertical ouvert 
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Annexe 5 
 

Lieux de prélèvement d’échantillons pour la prise de 
température pendant le transport
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1

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 : En haut et en bas du chargement proche de l’arête d’ouverture de chaque porte 
ou paires de portes. 
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Annexe 6 
 

Lieux de prélèvement d’échantillons pour la prise de 
température lors du déchargement d’un camion 
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1 : En haut et en bas du chargement proche de l’arête d’ouverture de chaque porte 
ou paires de portes. 
 
2 : En haut du chargement aux coins arrières, le plus loin possible du groupe 
frigorifique. 
 
3 : Au centre du chargement. 
 
4 : Au centre de la surface frontale du chargement, le plus près possible du groupe 
frigorifique. 
 
5 : Aux coins inférieurs (5’) et supérieurs (5’’) de la surface frontale du chargement. 

 

 5’’ 

4

3

 2 

1

5’
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Annexe 8 
 

Températures des produits d’origine animale et des denrées contenant des 
produits d’origine animale 

 
 
 
 
 
 

Les températures des produits d’origine animale et des denrées contenant des produits 
d’origine animale doivent satisfaire à des obligations provenant de textes de valeur réglementaire 
différente : 
 

- Le règlement (CE) n° 853/2004 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil fixant 
les règles spécifiques d'hygiène applicables aux denrées alimentaires d'origine animale 

- Pour les œufs, les règlements (CE) n° 1907/90 du Conseil du 26 juin 1990 et (CE) 
n° 2295/2003 de la Commission du 23 décembre 2003 

- Les articles R. 112-1 et suivants du Code de la consommation 
- L’annexe I de l’arrêté relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de 

détail, d'entreposage et de transport des denrées alimentaires qui abrogera l’arrêté du 9 mai 
1995 réglementant l’hygiène des aliments remis directement au consommateur, l’arrêté du 3 
avril 1996 fixant les conditions d’agrément des établissements d’entreposage des denrées 
animales et d’origine animale, l’arrêté du 28 mai 1997 relatif aux règles d’hygiène applicables 
à certains aliments et préparations alimentaires destinés à la consommation humaine, l’arrêté 
du 29 septembre 1997 fixant les conditions d’hygiène applicables dans les établissements de 
restauration collective à caractère social et l’arrêté du 6 juillet 1998 relatif aux règles d’hygiène 
applicables aux établissements d’entreposage de certaines denrées alimentaires. 

 
Les règlements (CE) n° 853/2004, n° 1907/90 et n° 2295/2003 définissent des températures 

pour certains produits d’origine animale et pour certaines activités. L’appendice 8a présente un 
tableau récapitulant l’ensemble des températures prévues par ces règlements.  
 

Le Code de la consommation dispose que le conditionneur d’un produit appose sur ce produit 
des mentions d’étiquetage (dont la température de conservation) qu’il détermine sous son entière 
responsabilité (notamment par son article R. 112-22). Cette température devra être respectée par la 
suite, quel que soit le stade. Dans le cas où un règlement définit des températures pour certaines 
denrées, le conditionneur ne pourra choisir une température en contradiction avec les dispositions du 
règlement. 
 

L’arrêté relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, 
d'entreposage et de transport de denrées alimentaires, définit des températures en complément des 
températures définies dans les autres textes précédemment cités. Par conséquent, ces températures 
ne s’appliquent qu’aux produits non-préemballés et pour lesquels les règlements ne définissent pas 
de température. L’appendice 8b présente un tableau compilant les températures des produits non 
préemballés, au stade de l’entreposage, du transport, de la remise directe et de la restauration 
collective. 
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Appendice 8a 

 
Températures prévues par les règlements 853/2004,1907/90 et 2295/2003 

TEMPERATURES MAXIMALES DES DENREES ALIMENTAIRES CONGELEES (1) 

NATURE DES DENREES TEMPERATURE MAXIMALE DE 
CONSERVATION REMARQUES 

Produits de la pêche   -18 °C 

Cette exigence de température au sens du règlement (CE) n° 853/2004 est applicable aux exploitants du 
secteur alimentaire qui : 
- Entreposent les produits de la pêche y compris les bateaux congélateurs ; 
‐  Transportent les produits de la pêche avec des tolérances de fluctuations vers le haut de 3°C 
maximum, (sauf si le transport des produits congelés se fait d’un entrepôt frigorifique jusqu’à un 
établissement agréé pour y être décongelés dès leur arrivée, en vue d’une préparation et/ou d’une 
transformation, que la distance à parcourir est courte et que l’autorité compétente donne son autorisation). 
‐  Cette exigence de température est applicable au commerce de détail mentionné à l’article 1 5.b (i) du 
règlement (CE)n° 853/2004 

Crustacés et mollusques cuits  -18 °C  
Le règlement (CE) n° 853/2004 prévoit que : après décorticage ou décoquillage, les produits cuits doivent 
être congelées immédiatement ou réfrigérés dès que possible. 

Produits de la pêche (***) séparés mécaniquement -18 °C 

‐  Cette exigence de température, au sens du règlement (CE) n° 853/2004, est applicable aux 
établissements y compris les navires, manipulant les produits de la pêche (***). 
‐  Après leur fabrication, les produits séparés mécaniquement doivent être congelés le plus rapidement 
possible ou incorporés dans un produit destiné à être congelé ou à subir un traitement stabilisateur. 

Poissons entiers congelés en saumure destinés à la 
fabrication de conserves. -9 °C 

Cette exigence de température au sens du règlement (CE) n° 853/2004 est applicable aux poissons à bord 
des navires et aux exploitants du secteur alimentaire qui entreposent et qui transportent ces produits. 

Foies, œufs et laitances des poissons  destinés à la 
consommation humaine  -18 °c 

Cette exigence de température  au sens du règlement (CE) n° 853/2004 est applicable à ces denrées à 
bord des navires. 
Au sens du règlement (CE) n° 853/2004, les foies, œufs et laitances destinés à la consommation humaine 
doivent être conservés sous glace, à une température approchant celle de la glace fondante ou congelés. 

Œufs liquides destinés à la fabrication des ovoproduits -18 °C 

Cette exigence de température au sens du règlement (CE) n° 853/2004 est applicable lors de l’entreposage 
à l’état congelé des œufs liquides destinés à la fabrication des ovoproduits, si la transformation n’est pas 
effectuée immédiatement après le cassage des œufs. 
Elle ne s’applique pas aux produits qui doivent subir un désucrage, si ce processus est réalisé dès que  
possible. 

TEMPERATURES MAXIMALES DES DENREES ALIMENTAIRES CONGELEES (1) 

NATURE DES DENREES TEMPERATURE MAXIMALE DE 
CONSERVATION REMARQUES 

Viandes hachées et  préparations de viande -18 °C La congélation des viandes hachées et des préparations de viande au sens du règlement (CE) n° 853/2004 
doit s’effectuer immédiatement après leur production, pendant le stockage et le transport. 

VSM  -18°C  
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Cretons destinés à la consommation humaine -18°C 
 

Matières premières destinées à la fabrication de la  
gélatine -18°C 

Au sens du règlement (CE) n° 853/2004, les matières premières destinées à la production de gélatine (les 
os, les peaux des ruminants d’élevage, les peaux de porcs, les peaux de volailles, les tendons, les nerfs, 
les peaux de gibiers sauvages et les peaux et arêtes de poissons) doivent être transportées et entreposées 
à l’état réfrigéré ou congelé, à moins que leur transformation n’intervienne dans les 24 heures suivant leur 
départ. Toutefois, les os dégraissés et séchés ou l’osséine, les peaux salées, séchées et chaulées et les 
peaux ayant subi un traitement alcalin ou acide peuvent être transportés et entreposés à température 
ambiante. 

Matières premières destinées à la fabrication du collagène -18°C 

Au sens du règlement (CE) n° 853/2004, les matières premières destinées à la production de collagène (les 
peaux des ruminants d’élevage, les peaux et os de porcs, les peaux et os de volailles, les tendons, les 
peaux de gibiers sauvages et les peaux et arêtes de poissons) doivent être entreposées à l’état réfrigéré ou 
congelé, à moins que leur transformation n’intervienne dans les 24 heures suivant leur départ. Toutefois, 
les os dégraissés et séchés ou l’osséine, les peaux salées, séchées et chaulées et les peaux ayant subi un 
traitement alcalin ou acide peuvent être transportés et entreposés à température ambiante. 

Remarque : Au sens du règlement (CE) n° 853/2004 les établissements y compris les navires manipulant les produits de la pêche (***) devant être consommés crus ou pratiquement crus, (hareng, 
maquereau, sprat, saumon sauvage de l’atlantique ou du pacifique) (****)et (marinés et/ou salés) (*****) doivent maintenir ces produits à une température ne dépassant pas les -20°C en tous points du 
produit pendant une période d’au moins 24 heures pour les assainir contre les parasites, sauf si les données épidémiologiques indiquent l’absence de parasites sur les lieux de la pêche et si l’Autorité 
compétente l’autorise. Ce traitement s’applique au produit cru et au produit fini. 
(1) Concernant les produits surgelés, l’arrêté du 20 juillet 1998 fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au transport des aliments précise que pour de courtes périodes limitées aux 
opérations de manutention lors des opérations de chargement et de déchargement des aliments, il peut être toléré, à la surface de l’aliment une légère élévation de température. Pour les aliments surgelés, 
cette élévation ne pourra pas dépasser 3°C, de sorte que la température à la surface des aliments n’excède jamais -15°C. 
 (***)  Y compris les mollusques bivalves, les échinodermes, les tuniciers, gastéropodes marins lorsqu’ils ne sont pas mis sur le marché vivants. 
(****)  S’ils doivent subir un traitement de fumage à froid au cours duquel la température interne du produit de la pêche ne dépasse pas les 60°C. 
(*****) Si le traitement est insuffisant pour détruire les larves de nématodes. 

 
TEMPERATURES MAXIMALES DES PRODUITS D’ORIGINEANIMALE ET/OU DENRÉE CONTENANT UN PRODUIT D’ORIGINE ANIMALE REFRIGEREES 

NATURE DES PRODUITS TEMPERATURE MAXIMALE DE 
CONSERVATION 

REMARQUES 

Produits de la pêche(*), (**) dans des bateaux équipés de 
réfrigération dans l’eau de mer refroidie  

+3°C 
6 heures après le chargement 

et 
 

0°C 
16 heures après le chargement 

Taux de réfrigération tel que la température du mélange de poissons et d’eau de mer propre refroidie ne 
dépasse pas les températures maximales autorisées. 
 
Cette exigence s’applique aux bateaux conçus et équipés pour la conservation des produits de la pêche (*), 
(**) frais pendant plus de 24 heures. 

Produits de la pêche(*), (**) Température approchant celle de la 
glace fondante 

Cette exigence s’applique aux bateaux conçus et équipés pour la conservation des produits de la pêche (*), 
(**) frais pendant plus de 24 heures. 

Produits de la pêche(*), (**), autres que ceux qui sont 
conservés vivant Réfrigérés 

Au sens du règlement (CE) n° 853/2004, ils doivent être réfrigérés le plus rapidement possible après le 
chargement. Toutefois, lorsque la réfrigération n’est pas possible, les produits de la pêche doivent être 
débarqués le plus rapidement possible. 
Cette exigence est applicable à ces produits à bord des navires. 

Produits de la pêche(*), (***) frais (2) Entreposés sous glace 
Cette exigence de température est applicable aux établissements y compris les navires manipulant les 
produits de la pêche (*), (***) frais lorsque ces produits réfrigérés non conditionnés ne sont pas distribués, 
expédiés, préparés ou transformés immédiatement après leur arrivée dans un établissement à terre. 

Produits  de la pêche(*), (***) frais (2) Température approchant celle de la 
glace fondante 

Cette exigence de température est applicable aux établissements y compris les navires manipulant les 
produits de la pêche (*) (***) frais. 
Les produits de la pêche frais conditionnés doivent être  réfrigérés à une température approchant celle de 
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la glace fondante (3). 
Cette exigence de température est applicable aux exploitants qui entreposent et qui transportent les 
produits de la pêche frais. 

Crustacés et mollusques cuits (2) Température approchant celle de la 
glace fondante 

‐  Cette exigence de température concerne tous les crustacés et les mollusques cuits y compris après 
décorticage et décoquillage. 

‐  Les exploitants du secteur alimentaire qui entreposent les crustacés et mollusques cuits y compris à 
bord des navires doivent leur faire subir un refroidissement rapide juste après la cuisson,  

‐  Si aucun autre moyen de conservation n’est employé, le refroidissement doit être poursuivi jusqu’à ce 
soit atteinte une température proche de celle de la glace fondante 

Foies, œufs et laitances des poissons  destinés à la 
consommation humaine  

Sous glace 
à une température approchant celle de 

la glace fondante  

Cette exigence de température  au sens du règlement (CE) n° 853/2004 est applicable à ces denrées à 
bord des navires. 
Au sens du règlement (CE) n° 853/2004, les foies, œufs et laitances destinés à la consommation humaine 
doivent être conservés sous glace, à une température approchant celle de la glace fondante, ou 
congelés. 

+4°C pour la volaille 

+3°C pour les abats d’animaux de 
boucherie 

Viandes utilisées pour la fabrication des viandes hachées, 
préparations de viande et VSM  

+7°C pour les autres viandes (viandes 
d’animaux de boucherie autres que 

abats) 

Les viandes utilisées pour la production des viandes hachées, des préparations de viandes et des VSM 
doivent être maintenues à ces températures avant leur production. 

TEMPERATURES MAXIMALES DES PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE OU DENRÉES CONTENANT UN PRODUIT D’ORIGINE ANIMALE REFRIGERES 

NATURE DES PRODUITS TEMPERATURE MAXIMALE DE 
CONSERVATION 

REMARQUES 

Viandes hachées +2°C Les viandes hachées doivent être maintenues à cette température immédiatement après leur production 
pendant le stockage et le transport. 

Préparations de viandes  +4°C 
Les préparations de viandes doivent être conservées à cette température immédiatement après leur 
production pendant le stockage et le transport. 

VSM  +2°C Les VSM doivent être conservées à cette température si elles ne sont pas utilisées immédiatement après 
leur obtention. Cette température doit être maintenue pendant l’entreposage et le transport. 

Viandes de volailles, lagomorphes, petit gibier sauvage et  
d’élevage +4 C 

‐  Ces mêmes températures sont exigées avant et pendant l’entreposage et le transport 
‐  Dérogation pour découpe dans un atelier de découpe annexé à l’abattoir (cf. II, 4, b de la présente NS) 
‐  Sauf méthode traditionnelle 

+3°C pour les abats 
‐  Ces mêmes températures sont exigées avant et pendant l’entreposage et le transport. 
‐  Dérogation pour découpe dans un atelier de découpe annexé à l’abattoir et pour le transport vers un 
autre établissement avec autorisation de la DDSV (cf. II, 4, b de la présente NS) Viandes d’ongulés domestiques et des grands gibier 

sauvage et d’élevage 

+7°C pour les autres viandes   

Œufs réfrigérés (2) +5°C 
Cette exigence de température au sens du règlement (CE) n° 2295/2003 est destinée aux œufs de 
catégorie A réfrigérés (se référer à l’article 5 paragraphe 3). Par ailleurs, les règlements (CE) n° 853/2004,  
n° 1907/90 et n° 2295/2003 prévoient que les œufs non réfrigérés doivent être conservés au sec et à l’abri 
du soleil et de préférence à température constante lors de l’entreposage et du transport. 
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Œufs liquides destinés à la fabrication des ovoproduits +4°C 

Au sens du règlement (CE) n° 853/2004, cette exigence est applicable : 
• Si la transformation n’est pas effectuée immédiatement après le cassage des œufs 
• Lors de l’entreposage qui ne doit pas dépasser les 48 heures 
Cette exigence ne s’applique pas aux produits qui subissent un désucrage (si le désucrage est réalisé le 
plus vite possible). 

Ovoproduits +4°C Température de conservation des ovoproduits non stabilisés pour se conserver à température ambiante. 

TEMPERATURES MAXIMALES DES PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE OU DENRÉES CONTENANT UN PRODUIT D’ORIGINE ANIMALE REFRIGERES 

NATURE DES DENREES TEMPERATURE MAXIMALE DE 
CONSERVATION REMARQUES 

Lait cru immédiatement après la traite 
 

+8°C 
(collecte quotidienne) 

ou 
+6°C 

(si la collecte n’est pas quotidienne) 

Immédiatement après la traite le lait doit être ramené à ces températures sauf si : 
• Le lait est traité dans les deux heures qui suivent la traite 
• Une température plus élevée est nécessaire pour des raisons technologiques liées à la fabrication de 
certains produits laitiers si l’Autorité compétente l’autorise 
• Le lait répond à des critères microbiologiques définis dans le règlement (CE) n° 853/2004 

Lait cru pendant le transport +10°C 

‐  Pendant le transport, le lait doit être maintenu à cette température et ne doit pas la dépasser à l’arrivée 
dans l’établissement de destination 
‐  Cette exigence de température applicable au lait cru et peut s’annuler pendant le transport si : 
         - Le lait est traité dans les 2 heures qui suivent la traite ;  
         - Une température plus élevée est nécessaire pour des raisons technologiques liées à la fabrication 
de certains produits laitiers si l’autorité compétente l’autorise. 

Lait destiné à la fabrication de produits laitiers  +6°C 

‐  Le lait doit être rapidement refroidi à cette température en arrivant à l’établissement de transformation 
et être maintenu à cette température jusqu’à sa transformation. 
‐  La température de conservation du lait peut être plus élevée si la transformation commence 
immédiatement après la traite ou dans les 4 heures suivant son arrivée à l’établissement de transformation 
ou si pour des raisons technologiques l’Autorité compétente l’autorise. 

Matières premières destinées à la production des graisses 
animales fondues ou cretons 
 

+7°C 

‐  Cette exigence de température est applicable aux établissements de collecte et de transport des 
matières premières destinées à la fabrication des graisses animales et des cretons ainsi qu’aux 
établissements qui les transforment. 
‐  Les établissements de collecte et de transport des matières premières ainsi que les établissements de 
transformation doivent être équipés d’installations de réfrigération pour entreposer ces matières premières. 
‐  Ces installations de réfrigération ne sont pas nécessaires si le dispositif d’approvisionnement en 
matières premières garantit qu’elles ne sont jamais entreposées ou transportées sans réfrigération active. 
Cette réfrigération active n’est pas nécessaire si les matières premières sont fondues dans les 12 heures 
suivant le jour de leur obtention. 

Cretons destinés à la consommation humaine  +7°C 

L’entreposage des cretons se fait à cette température lorsque : 
• Ils sont obtenus à une température inférieure ou égale à 70°C (pendant une période ne dépassant pas 
les 24 heures) 
• Ils sont obtenus à une température supérieure à 70°C et un taux d’humidité supérieur ou égal à 10 % 
(pendant une période ne dépassant pas les 48 heures) ou à une combinaison de durée et de température 
offrant une garantie équivalente. 
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TEMPERATURES MAXIMALES DES PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE OU DENRÉES CONTENANT UN PRODUIT D’ORIGINE ANIMALE REFRIGERES 

NATURE DES DENREES TEMPERATURE MAXIMALE DE 
CONSERVATION REMARQUES 

Estomacs, vessies et  boyaux traités ni salés ni séchés +3°C 

‐  Cette exigence de température est applicable aux estomacs, vessies et boyaux traités qui ne peuvent 
pas être conservés à température ambiante. 
‐  Cette température doit être maintenue pendant toute la période de l’entreposage de ces denrées 
jusqu’à leur expédition, en particulier pour les produits qui ne sont ni salés ni séchés. 

Matières premières destinées à la fabrication de la  
gélatine Réfrigérées 

Les matières premières destinées à la production de gélatine (les os, les peaux des ruminants d’élevage, 
les peaux de porcs, les peaux de volailles, les tendons, les nerfs, les peaux de gibiers sauvages et les 
peaux et arêtes de poissons) doivent être transportées et entreposées à l’état réfrigéré, à moins que leur 
transformation n’intervienne dans les 24 heures suivant leur départ. Toutefois, les os dégraissés et séchés 
ou l’osséine, les peaux salées, séchées et chaulées et les peaux ayant subi un traitement alcalin ou acide 
peuvent être transportés et entreposés à température ambiante. 

Matières premières destinées à la fabrication du collagène Réfrigérées 

Les matières premières destinées à la production de collagène (les peaux des ruminants d’élevage, les 
peaux et os de porcs, les peaux et os de volailles, les tendons, les peaux de gibiers sauvages et les peaux 
et arêtes de poissons) doivent être entreposées à l’état réfrigéré, à moins que leur transformation 
n’intervienne dans les 24 heures suivant leur départ. Toutefois, les os dégraissés et séchés ou l’osséine, 
les peaux salées, séchées et chaulées et les peaux ayant subi un traitement alcalin ou acide peuvent être 
transportés et entreposés à température ambiante. 

N.B : La température indiquée est la température maximale de la denrée sans limite inférieure. 

 
(*)    Les produits de la pêche répertoriés dans le tableau ne comprennent pas les mollusques bivalves, les échinodermes, les tuniciers, gastéropodes marins mis sur le marché vivants. 
(**)   Ne concernent pas les mollusques bivalves, les échinodermes, les tuniciers, gastéropodes marins lorsqu’ils ne sont pas mis sur le marché vivants.  
(***)  Y compris les mollusques bivalves, les échinodermes, les tuniciers, gastéropodes marins lorsqu’ils ne sont pas mis sur le marché vivants. 
(2) Le commerce de détail de ces produits est soumis à cette exigence de température.  
(3) L’entreposage et le transport à cette température concernent tous les produits de la pêche frais (*), (***) ; mais également les produits de la pêche (*), (***) non transformés, décongelés, ainsi que les 
produits de crustacés et de mollusques cuits et réfrigérés. 
 
Remarques :  
a/ Ce tableau précise la température des produits d’origine animale ou denrées contenant un produit d’origine animale. Ces températures doivent être conformes en tous points du produit. 
b/ La  température des carcasses d’animaux, indiquée dans le tableau correspond à la température maximale des carcasses juste avant le départ des abattoirs.  
Cette exigence de température ne s’applique pas aux carcasses chaudes ayant obtenues une dérogation pour quitter les abattoirs. 
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Températures applicables aux denrées alimentaires 

 
TEMPERATURE MAXIMALE DES DENREES CONGELEES 

 
NATURE des DENREES 

 
TEMPERATURE  

de conservation  au stade de 
l’entreposage ou du transport 

 
TEMPERATURE  

de conservation dans les 
établissements de remise directe 

ou de restauration collective 
Toutes denrées surgelées au sens du décret n° 64-949 du 9 septembre 
1964 modifié. - 18 °C* - 18 °C 

Glaces, crèmes glacées, sorbets - 18 °C* - 18  C 

Viandes hachées, préparations de viandes - 18 °C* - 18 °C 

Viandes séparées mécaniquement - 18 °C* - 18 °C 

Œufs liquides congelés destinés à la fabrication des ovoproduits - 18 °C*  

Produits de la pêche congelés - 18 °C* - 18 °C 

Poissons entiers congelés en saumure destinés à la fabrication de 
conserves - 9 °C* - 9 °C 

Autres aliments congelés - 12 °C - 12 °C 

N.B : La température indiquée est la température maximale de la denrée sans limite inférieure. 
* : Les températures du règlement (CE) n° 853/2004 s’appliquent dans ce cas  sans possibilité de dérogation 

 
TEMPERATURES MAXIMALES DES DENREES REFRIGEREES 

NATURE des DENREES 

 
TEMPERATURE  

de conservation  au stade de 
l’entreposage ou du transport 

 
TEMPERATURE  

de conservation dans les 
établissements de remise directe ou 

de restauration collective 

Viandes hachées + 2 °C* + 2 °C 

Abats + 3 °C* + 3 °C 

préparations de viandes + 4 °C* + 4 °C 

Viandes séparées mécaniquement + 2 °C* + 2 °C 

Viandes de volailles, lapin, rongeurs, gibier d’élevage, gibier à plumes. + 4 °C* + 4 °C 

Viandes d’animaux de boucherie, viandes de gibier ongulé + 7 °C* 
+ 7 °C pour les carcasses entières 

+ 4 °C pour les morceaux de 
découpe 

Produits de la pêche + 2 °C* + 2 °C 

Œufs (cas général) 
Au sec et à l’abri du soleil et 
de préférence à température 

constante*,** 

Au sec et à l’abri du soleil et de 
préférence à température 

constante*,** 

Œufs réfrigérés + 5 °C** + 5 °C** 

Œufs liquides destinés à la fabrication des ovoproduits + 4 °C*  

Ovoproduits à l’exception des produits UHT. + 4 °C + 4 °C 

Lait cru .destiné à la consommation en l’état  + 4 °C +4 °C 

Lait pasteurisé  Température définie sous la 
responsabilité du fabricant 

Température définie sous la 
responsabilité du fabricant 

Lait destiné à l’industrie + 10 °C*  

Fromages affinés Température définie sous la 
responsabilité du fabricant 

Température définie sous la 
responsabilité du fabricant 

Autres denrées très périssables Température définie sous la 
responsabilité du fabricant + 4 °C 

Autres denrées périssables Température définie sous la 
responsabilité du fabricant + 8 °C 

Repas élaborés à l’avance livrés en liaison froide  + 3 °C + 3 °C 

 N.B :    La limite inférieure de conservation des denrées réfrigérées doit se situer à la température débutante de congélation propre 
à chaque catégorie de produits 

*  : Les températures du règlement (CE) n°853/2004 s’appliquent dans ce cas sans possibilité de dérogation 
** : Les températures des règlements (CE) n°1907/90 et 2295/2003 s’appliquent dans ce cas sans possibilité de dérogation 

 
TEMPERATURE MINIMALE EN LIAISON CHAUDE 

Plats cuisinés ou repas remis ou livrés chauds au 
consommateur  + 63 °C  
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