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1° ETAPE de la Réception a I'égouttage

POINTS A

POINTS CLES OUTILS
RISQUES
P ‘Sonder la température du produit : T°C : +3°C
I sSous vide).
N Ffrals !_at S Moisissures. Rupture chaine du froid. Emballage abimé. rouillé, ettt Palatias ot
Reception/Controles T°C : ambiante (conserves). sac fuité, DLC passée. Si important faire fiche de non- chariﬁts
commande de la CCR et renseigner les champs.
T°C : ambiante - bananes et fruits en COUI'E_L;E : e . o
Stockage maturation, conserves. Rupture chaine du frcu_d, Non-co ur_mlté emballage. Etagéres et bacs.
5 . _ Hygiéne du matériel.
T°C : +3°C : frais et sous-vide.

Destockage! : 0 To -

i o i (e Prépa’i“;:':p"sm detravail T°C- | Contraler ‘DLC, aspect du produit et hygiéne du matériel. | Bacs ou échelles et grilles.

Jeconditionnement .

Produits bruts, poches, couvercles des b-c_:-l‘tes

Bisinlisciici i (100 g pour 100 L) ou Mauvais ringage. Contamination : air, personnel, maténel. Voir | Douchette et pastilles javel ou

vinaignse. procédure préparation chaude. vinaigre.
Legqumerie Si légumes : éplucher, couper, raper...
Déssouvidage TG 98T. Propreté des machines : couteau pour I'ouvre-boites et rapes. Bacs, couteaux, rapes.
Deboitage
Egouttage ou _ 5y o ; . s
i Pour conserves et frais. T°C . +12°C. Contamination : air, personnel et maténel. Grilles et gastros.
Essorage
SI CUISSON
Mise en contenant : "
Local réfrigéré. T°C : +6°C. Grilles et gastros.
pour cuisson
J"n o S =1 .'." H 3 T L T 1
Houssage €t| Uniquement si la cuisson n'est pas immédiate. Contamination - air, personnel et matériel. Hou o
Stockage T°C.+3°C.
Assaisonnement Jour J. T°C : ambiante. Bacs et écumoires.

Durée et température dépendent du produit

Cuisson Contrdler la température a cceur. Remplir Ia feuille HACCP. Grilles, fours et sauteuses.

cuisiné.
Assemblage Si besoin. Contamination : air, personnel, materiel. Bacs et gastros.
SI PAS DE CUISSON
Contamination : air, personnel, materiel. Développement de
Assaisonnement Si produit déja cuit. Jour J. T°C : ambiante. micro-organismes . port de gants ou utilisation de cuilléres Bacs et écumoires.
S - letables. o
Sauce Si sauce : voir diagramme des sauces. X
i _ ; Contamination : air, personnel, matériel.

Acheminement vers 3 _

T°C : > +63°C (si cuisson) T°C : ambiante (sinon). Bain marie et four.

Conditionnement

Refroidissement Uniquement des grosse_s piéces et tranchage a e Couteau, échelles et

froid. barquettes.
B e Fin des 2 heures aprés le refroidissement des | Trop longue attente a température ambiante. Emballage (film et
Conditionnement e piéces. Début pour les petites piéces. B p it} ok Barquettes et gastros.
Refroidissement| Uniquement des petites piéces. T°C : < +10°C. Echelles et barquettes.
Emballage (film et barquette) conforme.
Stockage T°C : +3°C. DLC : de 1 a 5 jours. Echelles.
Assemblage B i 2 i ) _
I (] > heures . ToC - +12°C. Remonté en température. Rlsqye de développement de micro- Assiettes, pinces et louches.
plateaux s
kel Chaicements chaticls Couile dids T9C - 417°C Disfonctionnement machine. Emballage (film et barquette) Chariots isothermes, plateaux
R N ‘ : ' conforme. et thermorettes.
: : ) péra | eveloppement I !
Allotissement 2 heures maxi. T°C : +12°C. Gl e RISCII:IE S PROSINE O IRCEO- Paniéres.
organismes.
Stockage d'attente Emballage (film et barquette) conforme. Chariots ou paniéres.

Courte durée. T°C - +10°C. des =
Emballage (film et barquette) non-conforme. Camion sale. Camion.

Chargement

du camion




