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5.19 Transport

On distingue deux modes de transport :

· en froid positif (0 à +3°C),

· en liaison chaude (( +63°C).

Les points à maîtriser sont :

En froid positif :

La température du produit doit rester constamment inférieure à + 3°C. Des contrôles de température sont effectués puis enregistrés pendant la livraison. (cf. Erreur ! Source du renvoi introuvable.  « réception en cuisine satellite).

Pour les produits transportés en cours de décongélation, la date de mise en décongélation est inscrite, soit sur le produit, soit sur le registre de déconditionnement-reconditionnement, soit sur le bon de livraison qui identifie le produit sans risque de confusion. De plus, le produit ne peut en aucun cas être recongelé. Une indication sur le bon de livraison ou sur le colis « Produit en cours de décongélation – ne pas recongeler » doit clairement apparaître. 

En liaison chaude:

La température du produit doit rester constamment supérieure à + 63°C. Des contrôles de température sont effectués puis enregistrés pendant la livraison. (cf. chapitre 4.3.9  « réception en cuisine satellite»).

N.B. : Les préconisations citées précédemment ne s’appliquent pas aux denrées devant être présentées au consommateur sous température négative, pour lesquelles la livraison directe sur les lieux de consommation doit être privilégiée.
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