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Utilisez ces listes pour le contrôle de votre ménage ! Le plus important est de transmettre les conseils en priorité 1. Vous pouvez noter les résultats dans le champ des commentaires. Soyez toujours vigilant :Chaud, gras, acide : augmente le risque de migration !
	Articles de cuisine

	Type de produit
	Notes
	Prio
	Observations/Remarques

	Matériaux en contact avec les aliments :
Ustensiles et machines de cuisine de toutes sortes/matériaux
 
	Les produits entrant en contact avec les aliments doivent impérativement être étiquetés avec le symbole de la fourchette en verre ou la mention "convient pour les aliments". Éliminez tous les autres !  [image: ]
	1
	

	Équipements dans lesquels les aliments sont chauffés (par exemple, bouilloires). 
	Les équipements contiennent-ils des pièces en plastique qui entrent en contact avec des aliments chauds, acides ou gras ? 
🡪 Éviter / remplacer
	1
	

	Boîtes en plastique
	Évitez ou triez les codes de recyclage 3, 6 et 7. Les produits en plastique dépourvus de triangle ou de numéro doivent être triés.. 
[image: https://www.bund.net/fileadmin/user_upload_bund/bilder/chemie/schadstoffsiegel_03.png][image: https://www.bund.net/fileadmin/user_upload_bund/bilder/chemie/schadstoffsiegel_06.png][image: https://www.bund.net/fileadmin/user_upload_bund/bilder/chemie/schadstoffsiegel_07.png]
	1
	

	
	Ne pas chauffer 🡪 Plutôt décanter. 
	1
	

	
	Remplacez tous les récipients alimentaires en plastique (et favorisez les options verre/acier inoxydable/céramique/porcelaine).
	2
	

	Cuillères de cuisine, spatules 


	Évitez les cuillères de cuisine en plastique et autres. Si c'est inévitable, respectez au moins la température indiquée sur le produit. [image: ]
	1
	

	Poêles, casseroles, plats de cuisson revêtus (de PTFE ou de "téflon" ou d'un matériau similaire)
	Ne pas chauffez à plus de 200 °C - Ne jamais chauffez à vide pendant plus de 3 minutes ! Faites très attention aux plaques à induction (elles chauffent très rapidement). Remplacez les casseroles deja rayées. 
	1
	

	
	Remplacez-les par des casseroles en céramique, en acier inoxydable ou en fonte. Plats de cuisson en argile, en émail, en verre.
	2
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	Type de produit
	Notes
	Prio
	Observations/Remarques

	Vaisselle (pour enfants) en mélamine (souvent mélangée à des fibres de bambou, de riz ou de blé)
	Ne mettez jamais d'aliments chauds (surtout au-dessus de 70°C) dans cet ustensile. 
	1
	

	
	Essayez de les remplacer par des ustensiles en bois, en verre, en acier inoxydable ou en céramique.
	2
	

	Le rangement : Dans quoi les denrées alimentaires sont-elles rangées ?
	N'utilisez pas l'aluminium pour les aliments salés ou acides (par exemple, le papier d'aluminium). 
	1
	

	
	Évitez complètement l'aluminium. Remplacez-le s'il est en usage. 
	2
	

	
	Achetez autant que possible des produits sans emballage (en vrac). 

	2
	

	
	Il est généralement conseillé de placer les aliments dans des récipients en verre, en acier inoxydable, en céramique, en argile ou en bois après l'achat. 
	2
	

	Aliments en boîtes de conserve (revêtement intérieur contenant principalement du BPA)
	Consommez dès que possible et privilégiez les boîtes en verre la prochaine fois que vous ferez vos courses. 
	2
	

	
	Achetez des légumes secs non emballés en vrac (généralement moins chers).
	2
	

	Plats préparés et plats à emporter/ alimentation ultratrasnfomée
	N'utilisez jamais d'emballages en plastique pour les plats à emporter chauds, gras et/ou acides (emballages jetables).
	1
	

	
	Ne chauffez jamais les aliments dans leur emballage, mais placez-les dans votre assiette en céramique.
	1
	

	
	Évitez les aliments prêts à consommer dans des emballages en plastique. Achetez des plats à emporter dans vos propres boîtes (de préférence en acier inoxydable ou en verre) ou consommez-les sur place. 
	2
	



In the area of cleaning products, apps such as CodeCheck or ToxFox can be used. Simply scan the barcode of the product and check the ingredients together. 


	Produits de nettoyage


	Type de produit
	Notes
	Prio
	Observations/Remarques

	Tous les produits avec symbole de danger
	[image: resource_5485][image: resource_5487][image: resource_5490][image: resource_5491]               [image: resource_5488][image: resource_5484][image: resource_5489]
Évitez tous les symboles à l'exception du point d'exclamation.
	1
	

	Pour tous les nettoyants (par ex.
les nettoyants pour l'acier inoxydable et les plaques de cuisson en céramique)

	Les produits conventionnels peuvent contenir des substances préoccupantes. Scannez les produits à l'aide d'une application (CodeCheck ou ToxFox) et vérifiez les ingrédients.
	1
	

	Pastilles et détergent pour lave-vaisselle
	A-t-il un label environnemental ? (EU Ecolabel)? [image: ]

	1
	

	
	Y a-t-il des colorants et des parfums ?
	2
	

	Détartrant
	Utilisez des détartrants et des nettoyants d'origine naturelle (acide citrique, vinaigre, soude, bicarbonate de soude, huilles essensiel).Si possible avec le label biologique. 
	2
	

	Désinfectant
	Utilisez les désinfectants avec parcimonie et UNIQUEMENT lorsque c'est vraiment nécessaire. Préférez les désinfectants à base d'alcool éthylique (éthanol) car ils sont moins dangereux pour la santé. 
	1
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