LE CONTROLE DE LA CHAINE
DU FROID EN LIVRAISON

LA SECURITE DANS MON ASSIETTE

Etteloruck, le 10 juin 2025, Joe Monteiro
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UN PEU D'HISTOIRE
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LOGISTIQUE

LA CHAINE DU FROID
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LA PRODUCTION LE STOCKAGE LE TRANSPORT LA DISTRIBUTION LE CONSOMMATEUR
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TEMPERATURES MINIMALES DE CROISSANCE
DES PRINCIPALES BACTERIES PATHOGENES

N

+30°C

+10°C

+7°C
+6,5°C

+5,2°C

+4°C
+3,3°C

-0,4°C

CAMPYLOBACTER JEJUNI

CLOSTRIDIUM BOTULINUM PROTEOLYTIQUE & CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

STAPHYLOCOCCUS AUREUS
ESCHERICHIA COLI

SALMONELLA

BACILLUS CEREUS
CLOSTRIDIUM BOTULINUM NON-PROTEOLYTIQUE

LISTERIA MONOCYTOGENES




LOGISTIQUE

DONNEES TECHNIQUES

TRI-TEMPERATURES
3 compartiments indépendants

1

CAMERA DE
RECUL

Systéme de
sécurité

Controle

Formation
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ESCALIERS HAYON
ELEVATEUR
Maintien la
température
dans le

compartiment

Diminution
d’émission de
CO,
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GROUPE
FRIGORIFIQUE
CRYOGENIQUE

7

RADAR
ANTI-
COLLISION

Récupération
de toute la data
via GPRS sur
nos serveurs

Groupe Contacteurs
frigorifique d’ouverture de
portes

Position GPS
du camion

Lecteur F.M.S. PROFLEET
tachygraphe
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GEOLOCALISATION,
TEMPERATURES ET

DONNEES F.M.S.
EN TEMPS REEL
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LOGISTIQUE




NOTRE SOFTWARE

développé en interne

Suivi des camions :

Températures des
compartiments
Alarmes
automatiques

Données techniques
du camion

GPS

Suivi des livraisons

e e
SERRTEREHT ¢

sidldszisuead

|;‘JF.E;E:3:!L‘

ﬁﬂli
¥ Ea

L :I‘:i'f:k.'
SE2NHpERR
iEE




CONTROLEUR DU FROID




LOGISTIQUE

LE FROID CRYOGENIQUE




LOGISTIQUE

LE FROID CRYOGENIQUE

Co2, Oxydes d'azote,

Zéro émission (sauf azote gazeux)

Folluants particules fines pas de combustion
Bruit Elevé Trés faible
Gaz a effet de serre Avant 2016, R-404A Aucun

Apres 2016, R-452 A

Source d’énergie
principale

Diesel

Electricité pour liquéfaction

Rendement global

Bon

Trés bon
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Les températures de stockage des denrées d’origine animale sont obligatoirement les suivantes:

Denrées réfrigérées et congelées

Température maximale des
denrées réfrigérées

Température maximale des

denrées congelées

Glaces, crémes glacées -18°C
+ 7°C pour les carcasses entiéres
Viandes d’ongulés domestiques, et piéces de gros .
. S , -12°C
viandes de gibier ongulé
+4°C pour les morceaux de découpe
Abats d’ongulés domestiques + 3°C -12°C
Viandes hachées +2°C -18°C
Préparations de viandes +4°C -18°C
Vlandgs c!e ‘volallles, de lagomorphes, e 12°C
de petit gibier sauvage
Poissons entiers congelés en saumure o
PSEN -9°C
destinés a la conserve
Autres produits de la péche et + 2 °C ou température de 18°C
cuisses de grenouille la glace fondante
Ovoproduits non UHT +4°C -12°C
Lait cru + 4°C
Autres denrées alimentaires + 4°C 12°C

trés périssables




CONCLUSION

REFRIGERATEUR
DOMESTIQUE NON VENTILE

ZONE FRAICHE 4-6°C

PORTE 6-10°C

BAC A LEGUMES >6°C

ZONE FROIDE 0-4°C
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