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	Remarque préliminaire

Pour les opérations de congélation ou de décongélation, se reporter à la fiche de procédure appropriée.




	CONTAMINATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	L’emballage des produits congelés peut être source

de contamination du lieu de stockage (enceinte de

froid négatif).


	Éviter de stocker les produits livrés congelés avec leur

emballage.
	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR

	
	
	

	MULTIPLICATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	La congélation a un effet bactériostatique (arrêt de multiplication des germes) sur les produits congelés éventuellement contaminés. A la décongélation, en

présence de chaleur et d'humidité, la multiplication

des germes peut reprendre.


	Décongeler dans une enceinte réfrigérée afin que la température du produit ne remonte pas au-dessus de 4°C, ou utiliser directement le produit congelé dans la fabrication.

Ne jamais recongeler un produit ayant déjà subi une décongélation car les cycles de congélation-décongélation fragilisent les produits.

Conserver la DLUO et l’identification du lot ou du fournisseur lors de la conservation d’une partie du produit congelé désemballé.
	UTILISATION D’UN THERMOMÈTRE OU D’UNE SONDE EN ÉTAT DE FONCTIONNEMENT :

	
	
	UTILISATION D’UN CLASSEUR DE RANGEMENT ET D’ENREGISTREMENT :


Document de référence : Guide de bonnes pratiques d’hygiène en Pâtisserie 1995

HACCP : Hygiène Assurée Ça C’est Parfait : les bons gestes au bon  moment
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