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{° ETAPE de | pntion au deconditionnement
POINTS ¢ e
R '
. Sonder la température du produit (-18°C).| . = = : : _
A — tar?l — cuni’rﬁle su{r lo bt):'l Givre sur les sachets. Rupture chaine du froid. Si
PpoS po important faire fiche de non-conformité ou retourner Thermomaétre.

de commande de la CCR et renseigner
les champs. -

au fournisseur.

Congélateur. Respecter les
emplacements et controler la
température.

Trop longue attente a température ambiante.

J-1 ou 2. Début de la DLC quand le
produitesta T°C : +3°C.

Décartonner. Préparation poste de travail.
Suivant I'utilisation : durée de
décongélation a déterminer (J moins).
Sinon utilisation directe.

Décartonner et ranger sur
gastros.

Veérifier . DLC, aspect du produit et hygiéne du
matériel.

Echelles et bacs gastro.

Local réfrigéré. T°C : +6°C.
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Uniguement si la cuisson n'est pas immeédiate.

T +#37

Jour J. T°C - ambiante

Contamination : air, personnel, maténel. Voir procédure
preparation chaude.

Bacs, gastros ou grilles et
papier cuisson.

Housse ou film.

Bacs et é&cumoires

Durée et température dépendant du preduit
cuising.

Contrdler la température a coeur. Rempilir la feuille HACCP.

Grilles, fours et sauteuses.

T°C . <= +10°C.en moins de 2H

Contamination : air, personnel, maténel.

Bain marie- ou étuve + 63°C
pour attente - Bacs-écumoires-
couteaux-trancheur

Si besoin

Local réfrigéré. T°C - + 10°C.

Contamination : air, personnel et matériel. Si sauce
voir diagramme des sauces

Jour J. T°C : T® dirigée + 12°C Maxi.

é Bacs et gastros.

Grilles et gastros.

Bacs et @écumoires.

Individuel ou collectif . T°C : + a+
9°C.en moins de 2H

Vérifier I'emballage : film non percé, étiquette bien
collee. Si présentation particuliere : (type buffet froid).
I'étiquette sera sur le coté. DLC lisible et correcte.

par précaution passage en cellule
température inférieure a 9°C a coeur en
moins de 2H sinon 3° a coeur

Barquettes.

Echeiles, grilles et
cagettes.

Etiquettes.

2 heures maxi. T° dirigée : +12°C.maxi

Remonté en température. Risque de développement
de micro-organismes.

Assiettes, pinces et
louches.

Courte durée. T° dirigée : +12°C.
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Disfonctionnement machine. Emballage (film et
barquette) non-conforme.

Chariots isothermes,
plateaux, thermorettes.

2 heures maxi. T° dirigée : +12°C.

Remonté en tempeérature. Risque de développement
de micro-organismes.

Paniéres.

Courte durée. T°C : +10°C.

Emballage (film et barquette) non-conforme.

Chariots ou paniéres.

Emballage (film et barquette) non-conforme. Camion
. sale.

Camion.




