(01 Les matiéres premieres

17 Le fromage

Le fromage contient des germes et champignons, certes
necessaires a sa formation et a sa maturation, mais qui ont des
effets négatifs sur d'autres produits. Les fromages au lait cru

et plus particulierement a pate molle peuvent étre contamines
par Listeria monocytogenes. C'est une bacterie pathogene qui
peut causer des gastro-entérites (diarrhée, vomissements)
chez 'homme. Les femmes enceintes (et surtout le feetus), les
PErsonnes agees et les immunodeéprimes sont les plus a risque.

DEMARCHE A SUIVRE

—> canserver le framage au frais dans son
conditionnement d'origine, protegé des caurants d‘air
et de I'humiditeé;

—> canserver le fromage & part ;

—> gliminer tout fromage moaisi ou dont la date limite de
consommation aurait été depasse ;

—> ftre particulierement attentif & une bonne utilisation
des fromages au lait cru.

Un framage découpé maisit rapidement dans les cas ou le
conditionnement est ouvert voire abimé ou qu'il est conserve 3
température ambiante.

DEMARCHE A SUIVRE

—> canserver le framage découpé impérativement au
froid;

—> viter toute variation de températures ; ne sortir que
la quantité nécessaire a 1a préparation prévue;

—> aprés ouverture, utiliser la quantite restante dans les
plus brefs délais.
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