
Boissons réfrigérées
Jus de fruits, jus de légumes

Séré, yogourt, fro-
mage frais, fromage 
à pâte molle

Produits surgelés

Céréales pour le petit-déjeuner, 
pain suédois, biscottes

Produits de  
boulangerie 
préemballés

Matière  
grasse / 
– huile

+120
jours

Snacks salés
en-cas cuits au four,  
cracker, graines, noix

+90
jours 

surgelés

+30
jours 

+14
jours Produits de  

salaison à  
manger crus 
Jambon cru,  
salami, salsiz

Produits munis d’une date limite de consommation

Riz et pâtes

+6 jours

Œufs
crus

Lait 
past.

Petits fours
Feuilletés,  
conf iserie, gâteaux

Œufs 
cuits

Viande fraîche et  
produits de salaison 
à cuire jambon cuit, 
charcuteries échaudées D
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*p. ex. viande fraîche  
non emballée

*p. ex. Pâtisserie

+90
jours

surgelés 

+0
jour, non 
congelés

+360
jours
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Fromage 
râpé
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Boissons 
non réfrigérées
Soft drinks, 
eau minérale

Les consommateurs et consommatrices doivent être informés de l’utilisation de cette pratique en matière de don alimentaire, p. ex au moyen d’un présentoir de table bien visible.

Produits 
à base de 
poisson et de 
fruits de mer

Lait UHT, beurre, 
fromage à pâte dure

Farine

Sel et 
épices, 
vinaigre

90

Consommation sans risque
Quelles denrées alimentaires puis-je consommer 
en toute sécurité après expiration de la date ?

Produits munis d’une date de durabilité  
minimale – Fie-toi à tes sens : vue, odorat, goût

Conserves
Légumes, viande, fruits
Bocaux en verre  
produits marinés dans l’huile
Soupes et sauces 
déshydratées

Sucre
Édulcorants, sirop, 
miel, conf iture

Chocolat
et produits de conf iserie Thé et café

90

Possibilité : Congeler
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Ensemble contre le gaspillage alimentaire :

Les denrées alimentaires portant la mention de 
datage « à consommer jusqu’au » qui ne sont 
pas adaptées à la congélation* ou ne peuvent 
être surgelées avant la date limite de consom-
mation**, doivent être éliminées après la date 
limite de consommation.

Les denrées alimentaires portant la mention 
« à consommer jusqu’au » peuvent être sur-
gelées lorsqu’elles s’y prêtent (pas de modifi-
cations des caractéristiques sensorielles provo-
quées par la congélation) et faire l’objet d’un 
nouvel étiquetage en tant que produit surgelé.

Les denrées alimentaires  
stockées correctement peuvent 
être consommées au delà de 
leur date respective de conser-
vation et être distribuées dans 
la mesure où leur aspect, leur 
odeur et leur goût sont bons.
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Ensemble contre le gaspillage alimentaire :

Les denrées alimentaires portant la mention de 
datage « à consommer jusqu’au » qui ne sont 
pas adaptées à la congélation* ou ne peuvent 
être surgelées avant la date limite de consom-
mation**, doivent être éliminées après la date 
limite de consommation.

Les denrées alimentaires portant la mention 
« à consommer jusqu’au » peuvent être sur-
gelées lorsqu’elles s’y prêtent (pas de modifi-
cations des caractéristiques sensorielles provo-
quées par la congélation) et faire l’objet d’un 
nouvel étiquetage en tant que produit surgelé.

Les denrées alimentaires  
stockées correctement peuvent 
être consommées au delà de 
leur date respective de conser-
vation et être distribuées dans 
la mesure où leur aspect, leur 
odeur et leur goût sont bons.

sehen 
Schau dein Produkt an, um zu über prüfen, ob es sich  
optisch verändert hat: auffällig veränderte Farbe,  
Schimmel, schleimig, Fäden ziehend, matt, flockig,  
Insekten, Maden, Gespinste etc.

riechen 
Riech am Produkt, um herauszufinden, ob es keinen 
Fehlgeruch aufweist, wie z. B. muffig, faulig, ranzig, 
schweflig, streng, stechend, alkoholig, etc.

schmecken 
sofern keine optischen oder geruchlichen Ver­
änderungen vorliegen, iss ein wenig vom Produkt,  
um zu prüfen, ob der Geschmack nicht verändert ist.  
Bei Geschmacksabweichungen, z.B. sauer, bitter, 
prickelnd oder anderen ungewohnten (vom üblichen 
Geschmack abweichenden) Geschmacksnoten, sollte  
das Lebensmittel nicht mehr gegessen werden. 

Bei Produkten mit  
Mindesthaltbarkeitsdatum:

Vertraue deinen Sinnen

So beurteilst du, ob ein Lebens­ 
mittel noch geniessbar ist:

Tischlein deck dich
Rudolf­Diesel­Strasse 25
8404 Winterthur
T 052 224 44 88
info@tischlein.ch
www.tischlein.ch

Mehr Infos:

foodwaste.ch
Wylerringstrasse 36
3014 Bern
T 031 306 17 60
info@foodwaste.ch
www.foodwaste.ch

Mehr Infos:

Kontakt
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Combien de temps après l’expiration 
de la date puis-je consommer  
des aliments en toute sécurité ?

Produits munis d’une date  
de durabilité minimale

Fie-toi à tes sens Date
Les denrées alimentaires portent soit  Les denrées alimentaires portent soit  
une date limite de consommation  une date limite de consommation  
soit une date de durabilité minimale. soit une date de durabilité minimale. 

À consommer de préférence avant le :
Les denrées alimentaires avec une date de durabilité minimale (DM) peuvent Les denrées alimentaires avec une date de durabilité minimale (DM) peuvent 
être conservées au-delà de la date indiquée. La date de durabilité minimale être conservées au-delà de la date indiquée. La date de durabilité minimale 
indique seulement la date jusqu’à laquelle la qualité d’un produit est irrépro-indique seulement la date jusqu’à laquelle la qualité d’un produit est irrépro-
chable en termes d’odeur, de couleur ou de consistance, mais sans préjuger de chable en termes d’odeur, de couleur ou de consistance, mais sans préjuger de 
la sécurité alimentaire. Stockés correctement, ces aliments peuvent être la sécurité alimentaire. Stockés correctement, ces aliments peuvent être 
consommés sans crainte au-delà de la date de durabilité minimale. Pour être consommés sans crainte au-delà de la date de durabilité minimale. Pour être 
tout à fait sûr, nous vous recommandons de vérifier l’aspect, le goût et l’odeur tout à fait sûr, nous vous recommandons de vérifier l’aspect, le goût et l’odeur 
avant de les consommer.avant de les consommer.    

À consommer jusqu’au :
Les denrées périssables portent une date limite de consommation et doivent Les denrées périssables portent une date limite de consommation et doivent 
être conservées au réfrigérateur. Stockés au congélateur, ces produits peuvent être conservées au réfrigérateur. Stockés au congélateur, ces produits peuvent 
même être consommés sans problème pendant 90 jours supplémentaires.  même être consommés sans problème pendant 90 jours supplémentaires.  
Les aliments dont les propriétés sensorielles ne changent pas à la suite de la Les aliments dont les propriétés sensorielles ne changent pas à la suite de la 
congélation sont appropriés, comme par exemple la viande fraîche, le fromage congélation sont appropriés, comme par exemple la viande fraîche, le fromage 
râpé ou les produits à base de poisson et de fruits de mer. Les aliments ne râpé ou les produits à base de poisson et de fruits de mer. Les aliments ne 
supportant pas la congélation (par exemple la pâtisserie ou la viande fraîche supportant pas la congélation (par exemple la pâtisserie ou la viande fraîche 
non emballée) doivent être jetés après la date limite de consommation.non emballée) doivent être jetés après la date limite de consommation.

Les cases vertes au verso fournissent des informations sur le nombre de jours Les cases vertes au verso fournissent des informations sur le nombre de jours 
que vous pouvez conserver certains groupes de produits au-delà de la date de que vous pouvez conserver certains groupes de produits au-delà de la date de 
durabilité minimale. Vous trouverez également des conseils sur la meilleure durabilité minimale. Vous trouverez également des conseils sur la meilleure 
façon de stocker les aliments. Les informations sont basées sur un rapport façon de stocker les aliments. Les informations sont basées sur un rapport 
scientifique de la ZHAW.scientifique de la ZHAW.

 voir
Regarde ton produit pour vérifier s’il a changé visuellement: Regarde ton produit pour vérifier s’il a changé visuellement: 
modification flagrante de la couleur, moisissure, visqueux,  modification flagrante de la couleur, moisissure, visqueux,  
texture filante, mat, floconneux, insectes, asticots, cocons, texture filante, mat, floconneux, insectes, asticots, cocons, 
etc.etc.

sentir
Sens le produit pour déterminer s’il ne dégage pas une Sens le produit pour déterminer s’il ne dégage pas une 
mauvaise odeur, par ex. odeur de moisi, putride, rance, mauvaise odeur, par ex. odeur de moisi, putride, rance, 
soufrée, âcre, piquante, odeur d’alcool, etc.soufrée, âcre, piquante, odeur d’alcool, etc.

goûter
Si aucune modification d’aspect ou d’odeur n’est constatée, Si aucune modification d’aspect ou d’odeur n’est constatée, 
goûte un peu du produit pour vérifier si le goût n’a pas goûte un peu du produit pour vérifier si le goût n’a pas 
changé. En cas d’altération du goût, p. ex. acide, amer, changé. En cas d’altération du goût, p. ex. acide, amer, 
picotant ou autres saveurs inhabituelles (différentes du goût picotant ou autres saveurs inhabituelles (différentes du goût 
habituel), l’aliment ne devrait plus être consommé. habituel), l’aliment ne devrait plus être consommé. 

communiquer
Pour éviter toute tromperie, tu es tenu de communiquer  Pour éviter toute tromperie, tu es tenu de communiquer  
à tes clients ton engagement en faveur de la prévention du à tes clients ton engagement en faveur de la prévention du 
gaspillage alimentaire et ta prolongation de date.  gaspillage alimentaire et ta prolongation de date.  

Si tu prolonges la date des produits conformément à  Si tu prolonges la date des produits conformément à  
ce concept*, indique le résultat du contrôle des sens et  ce concept*, indique le résultat du contrôle des sens et  
la nouvelle limite de distribution à un endroit approprié  la nouvelle limite de distribution à un endroit approprié  
sur le produit ou dans tes documents de stockage. sur le produit ou dans tes documents de stockage. 

* voir lettre d’information de l’OSAV 2021/9.1* voir lettre d’information de l’OSAV 2021/9.1

CONSOMMATION
SANS RISQUE

Nouveau : définition scientifique 
des limites de vente 
 officielles pour les  

aliments dont la DLC  
est dépassée.

Comment évaluer  
si un produit alimentaire  
est encore comestible: 

Contact :



Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 360 jours
Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 120  jours

Farine 
Stocker à l'abri de la lumière, 
au sec et à température am-
biante. Utiliser des récipients 
bien fermés.

Chocolat et produits  
de confiserie
Stocker à l'abri de la lumière, au 
sec et bien fermés, à température 
ambiante.
Moins aromatiques, mais non 
avariés. En cas de perte d'arômes, 
encore utilisables p. ex. pour cui-
siner. Important : le dépôt blanc 
n'est pas de la moisissure.

Matière 
grasse, huile
Stocker à l'abri 
de la lumière, 
à température 
ambiante.

Pâtes alimentaires et riz
Crus : stocker à l'abri de la lumière, au 
sec et hermétiquement fermés. Cuits et 
fermés, se conservent env. 1 à 2 jours au 
réfrigérateur. Congeler cuits en portions.

Thé et café
Stocker au frais ou à température  
ambiante. Conserver au sec,  
à l'abri de la lumière et de l'air.

Boissons non réfrigérées
Limonades, eau minérale
Stocker au frais ou à température 
ambiante, fermés, au sec et à l’abri 
de la lumière. Ouverts : stocker au 
réfrigérateur et consommer dans 
les jours qui suivent.

Boîtes de conserve (légumes, viande, fruits) 
Bocaux en verre (produits marinés dans l'huile) 
Soupes et sauces déshydratées
Stocker au frais ou à température ambiante, fermés,  
au sec et à l’abri de la lumière. Les conserves en boîtes 
ou en bocaux de verre doivent être impérativement 
conservées au réfrigérateur après ouverture et être 
consommées dans les jours qui suivent.

Sel, épices, vinaigre
Stocker à l'abri de la lumière, 
au sec et bien fermés.

Sucre 
Édulcorants, sirops, miels, confitures
Stocker à l'abri de la lumière et au sec.
Utiliser toujours des cuillères et des  
couteaux propres pour faire des portions.
Pour les produits liquides : non ouverts  
à température ambiante ; ouverts :  
stocker au réfrigérateur.

Céréales pour le petit- 
déjeuner, pain suédois,  
biscottes
Stocker au sec et hermétiquement 
fermés.

Produits munis d'une  
date de durabilité minimale

+ 90 jours
Produits surgelés 
Si trop pâles et fades, utiliser pour des soupes et des sauces.
Stocker hermétiquement fermés. Après décongélation, les restes  
des produits doivent être impérativement placés au réfrigérateur  
et doivent être consommés dans un délai de 1 à 2 jours.

Snacks salés
en-cas cuits au four, 
crackers, biscuits, 
graines, noix
Stocker au sec et à l'abri 
de la lumière. Conser-
ver dans des récipients 
fermés.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 30 jours

Boissons 
réfrigérées
Jus de fruits, jus 
de légumes
Stocker toujours 
au frais.

Lait UHT, beurre,  
fromage à pâte dure
Stocker fermés au réfrigé-
rateur. Le lait UHT peut être 
stocké à température am-
biante avant ouverture ; mais 
il doit être impérativement 
stocké au frais après ouverture 
et être consommé dans les 
jours qui suivent.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 14 jours

Séré, yogourts, fromage frais 
et fromage à pâte molle
Le fromage se conserve plus long-
temps à la coupe qu’en tranches.

Produits de salaison  
à manger crus
Jambon cru, salami, salsiz
Le salami et le jambon fumé à 
la pièce se conservent plusieurs 
semaines. La conservation est plus 
longue en entier qu'en tranches.

Œufs, cuits
Stocker au frais.

Produits de boulangerie 
préemballés
Stocker à l'abri de la lumière et  
au sec à température ambiante dans 
la boîte à pain (protection contre le 
dessèchement).
Le pain préemballé hermétiquement 
(c.-à-d. en sachet plastique) ramollit 
et peut ainsi moisir facilement.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale 

+ 6  jours

Œufs crus
Stocker au frais.

Lait pasteurisé
Stocker au frais et non 
ouvert. Après ouver-
ture, consommer dans 
les 2 à 3 jours.

Petits fours
Feuilletés, confiseries, 
gâteaux
Stocker à l'abri de 
la lumière, au sec 
et à température 
ambiante.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 360 jours
Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 120  jours

Farine 
Stocker à l'abri de la lumière, 
au sec et à température am-
biante. Utiliser des récipients 
bien fermés.

Chocolat et produits  
de confiserie
Stocker à l'abri de la lumière, au 
sec et bien fermés, à température 
ambiante.
Moins aromatiques, mais non 
avariés. En cas de perte d'arômes, 
encore utilisables p. ex. pour cui-
siner. Important : le dépôt blanc 
n'est pas de la moisissure.

Matière 
grasse, huile
Stocker à l'abri 
de la lumière, 
à température 
ambiante.

Pâtes alimentaires et riz
Crus : stocker à l'abri de la lumière, au 
sec et hermétiquement fermés. Cuits et 
fermés, se conservent env. 1 à 2 jours au 
réfrigérateur. Congeler cuits en portions.

Thé et café
Stocker au frais ou à température  
ambiante. Conserver au sec,  
à l'abri de la lumière et de l'air.

Boissons non réfrigérées
Limonades, eau minérale
Stocker au frais ou à température 
ambiante, fermés, au sec et à l’abri 
de la lumière. Ouverts : stocker au 
réfrigérateur et consommer dans 
les jours qui suivent.

Boîtes de conserve (légumes, viande, fruits) 
Bocaux en verre (produits marinés dans l'huile) 
Soupes et sauces déshydratées
Stocker au frais ou à température ambiante, fermés,  
au sec et à l’abri de la lumière. Les conserves en boîtes 
ou en bocaux de verre doivent être impérativement 
conservées au réfrigérateur après ouverture et être 
consommées dans les jours qui suivent.

Sel, épices, vinaigre
Stocker à l'abri de la lumière, 
au sec et bien fermés.

Sucre 
Édulcorants, sirops, miels, confitures
Stocker à l'abri de la lumière et au sec.
Utiliser toujours des cuillères et des  
couteaux propres pour faire des portions.
Pour les produits liquides : non ouverts  
à température ambiante ; ouverts :  
stocker au réfrigérateur.

Céréales pour le petit- 
déjeuner, pain suédois,  
biscottes
Stocker au sec et hermétiquement 
fermés.

Produits munis d'une  
date de durabilité minimale

+ 90 jours
Produits surgelés 
Si trop pâles et fades, utiliser pour des soupes et des sauces.
Stocker hermétiquement fermés. Après décongélation, les restes  
des produits doivent être impérativement placés au réfrigérateur  
et doivent être consommés dans un délai de 1 à 2 jours.

Snacks salés
en-cas cuits au four, 
crackers, biscuits, 
graines, noix
Stocker au sec et à l'abri 
de la lumière. Conser-
ver dans des récipients 
fermés.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 30 jours

Boissons 
réfrigérées
Jus de fruits, jus 
de légumes
Stocker toujours 
au frais.

Lait UHT, beurre,  
fromage à pâte dure
Stocker fermés au réfrigé-
rateur. Le lait UHT peut être 
stocké à température am-
biante avant ouverture ; mais 
il doit être impérativement 
stocké au frais après ouverture 
et être consommé dans les 
jours qui suivent.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 14 jours

Séré, yogourts, fromage frais 
et fromage à pâte molle
Le fromage se conserve plus long-
temps à la coupe qu’en tranches.

Produits de salaison  
à manger crus
Jambon cru, salami, salsiz
Le salami et le jambon fumé à 
la pièce se conservent plusieurs 
semaines. La conservation est plus 
longue en entier qu'en tranches.

Œufs, cuits
Stocker au frais.

Produits de boulangerie 
préemballés
Stocker à l'abri de la lumière et  
au sec à température ambiante dans 
la boîte à pain (protection contre le 
dessèchement).
Le pain préemballé hermétiquement 
(c.-à-d. en sachet plastique) ramollit 
et peut ainsi moisir facilement.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale 

+ 6  jours

Œufs crus
Stocker au frais.

Lait pasteurisé
Stocker au frais et non 
ouvert. Après ouver-
ture, consommer dans 
les 2 à 3 jours.

Petits fours
Feuilletés, confiseries, 
gâteaux
Stocker à l'abri de 
la lumière, au sec 
et à température 
ambiante.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 360 jours
Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 120  jours

Farine 
Stocker à l'abri de la lumière, 
au sec et à température am-
biante. Utiliser des récipients 
bien fermés.

Chocolat et produits  
de confiserie
Stocker à l'abri de la lumière, au 
sec et bien fermés, à température 
ambiante.
Moins aromatiques, mais non 
avariés. En cas de perte d'arômes, 
encore utilisables p. ex. pour cui-
siner. Important : le dépôt blanc 
n'est pas de la moisissure.

Matière 
grasse, huile
Stocker à l'abri 
de la lumière, 
à température 
ambiante.

Pâtes alimentaires et riz
Crus : stocker à l'abri de la lumière, au 
sec et hermétiquement fermés. Cuits et 
fermés, se conservent env. 1 à 2 jours au 
réfrigérateur. Congeler cuits en portions.

Thé et café
Stocker au frais ou à température  
ambiante. Conserver au sec,  
à l'abri de la lumière et de l'air.

Boissons non réfrigérées
Limonades, eau minérale
Stocker au frais ou à température 
ambiante, fermés, au sec et à l’abri 
de la lumière. Ouverts : stocker au 
réfrigérateur et consommer dans 
les jours qui suivent.

Boîtes de conserve (légumes, viande, fruits) 
Bocaux en verre (produits marinés dans l'huile) 
Soupes et sauces déshydratées
Stocker au frais ou à température ambiante, fermés,  
au sec et à l’abri de la lumière. Les conserves en boîtes 
ou en bocaux de verre doivent être impérativement 
conservées au réfrigérateur après ouverture et être 
consommées dans les jours qui suivent.

Sel, épices, vinaigre
Stocker à l'abri de la lumière, 
au sec et bien fermés.

Sucre 
Édulcorants, sirops, miels, confitures
Stocker à l'abri de la lumière et au sec.
Utiliser toujours des cuillères et des  
couteaux propres pour faire des portions.
Pour les produits liquides : non ouverts  
à température ambiante ; ouverts :  
stocker au réfrigérateur.

Céréales pour le petit- 
déjeuner, pain suédois,  
biscottes
Stocker au sec et hermétiquement 
fermés.

Produits munis d'une  
date de durabilité minimale

+ 90 jours
Produits surgelés 
Si trop pâles et fades, utiliser pour des soupes et des sauces.
Stocker hermétiquement fermés. Après décongélation, les restes  
des produits doivent être impérativement placés au réfrigérateur  
et doivent être consommés dans un délai de 1 à 2 jours.

Snacks salés
en-cas cuits au four, 
crackers, biscuits, 
graines, noix
Stocker au sec et à l'abri 
de la lumière. Conser-
ver dans des récipients 
fermés.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 30 jours

Boissons 
réfrigérées
Jus de fruits, jus 
de légumes
Stocker toujours 
au frais.

Lait UHT, beurre,  
fromage à pâte dure
Stocker fermés au réfrigé-
rateur. Le lait UHT peut être 
stocké à température am-
biante avant ouverture ; mais 
il doit être impérativement 
stocké au frais après ouverture 
et être consommé dans les 
jours qui suivent.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale

+ 14 jours

Séré, yogourts, fromage frais 
et fromage à pâte molle
Le fromage se conserve plus long-
temps à la coupe qu’en tranches.

Produits de salaison  
à manger crus
Jambon cru, salami, salsiz
Le salami et le jambon fumé à 
la pièce se conservent plusieurs 
semaines. La conservation est plus 
longue en entier qu'en tranches.

Œufs, cuits
Stocker au frais.

Produits de boulangerie 
préemballés
Stocker à l'abri de la lumière et  
au sec à température ambiante dans 
la boîte à pain (protection contre le 
dessèchement).
Le pain préemballé hermétiquement 
(c.-à-d. en sachet plastique) ramollit 
et peut ainsi moisir facilement.

Produits munis d'une date  
de durabilité minimale 

+ 6  jours

Œufs crus
Stocker au frais.

Lait pasteurisé
Stocker au frais et non 
ouvert. Après ouver-
ture, consommer dans 
les 2 à 3 jours.

Petits fours
Feuilletés, confiseries, 
gâteaux
Stocker à l'abri de 
la lumière, au sec 
et à température 
ambiante.


