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RISQUES
Sonder la température du produit : T°C - +3°C
(frais et sous vide).
Réce C

T°C - ambiante (conserves). sac fuite, DLC passée. Si imporiant faire fiche de non-

conformité ou retourner au fournisseur.
Appoaser le tampon de contrdle sur le bon de

commande de la CCR et renseigner les champs.

T°C : ambiante : ba_rfanes et fruits en cours de
maturation, conserves.

Moisissures. Rupture chaine du froid. Emballage abimé. rouille,

Thermométre. Palettes et
chariots.

Rupture chaine du froid. Non-conformité de I'emballage.

Hygiéne du matériel.
T°C : +3°C : frais et sous-vide. ygiene du maiere

Etageéres et bacs.

Décartonner. Préparation poste de travail. T°C :

+3°C Contrdler :DLC, aspect du produit et hygiéne du matériel. Bacs ou échelles et grilles.

| P R Tﬁ“gﬂ'ﬁ dfﬁmbﬁ”es' - | Mauvais ringage. Contamination - air, personnel, matériel. Voir | Douchette et pastilles javel ou

BB AR e s : ( SP0N L procédure préparation froide. vinaigre.

N vinaigree. -
. .v...._| Sibesoin (ex: legumes, fromages...) : éplucher,
S sy couper, raper...
Desso dage Propreté des machines - couteau pour |'ouvre-boites et rapes.
TG +6°C.

Pour la charcuterie : respecter I'ordre de

Bacs, couteaux, rapes.

tranchage. Coupe manuel ou machine. Voir

Attention aux contaminations croisées. Utiliser du maténel

procédure HACCP tranchage. désinfecte.

I

Coupe citelettes ou trancheur
a jambon.
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Local réfrigéré. T°C : +6°C. Contamination : air, personnel et matériel.

Jour J. T°C : ambiante.

Grilles et gastros, sonde.

S

Durée et température dépendent du produit

Bacs et écumoires.

cuisiné.

Contrbler la température : 3 coeur. Remplir la feuilie HACCP.

Grilles, fours et sauteuses.

T°C:<+10°C. Contamination : air, personnel, maténel. Echelles.
SI PAS DE CUISSON
Si besoin Contamination : air, personnel et maténel.

Pour conserves et frais. T°C - +12°C.

Bacs et gastros.

Jour J. T°C : ambiante..

Grilles et gastros.

Emballage (film et barquette) conforme.

Individuel ou collectif. T°C : +10°C.

Bacs et écumoires.

Barquettes.

| Ech
|

elles, grilles et cagettes.

2 heures maxi. T°C : +12°C.

Remonté en température. Risque de développement de micro-

_ Assiettes, pinces et louches.
organismes.
e u Disfonctionnement machine. Emballage (film et barquette) non-| Chariots isothermes, plateaux,
Comtedurn, PRt conforme. thermorettes.
2 heures maxi. T°C - +12°C. Remonté en température. quye de développement de micro- Pohiae
organismes.
Courte durée. T°C : +10°C. Emballage (film et barquetie) non-conforme. Chariots ou paniéres.
Emballage (film et barquette) non-conforme. Camion sale. Camion.




