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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MATÉRIEL
	Contenants réutilisables souillés
	N'utiliser que des contenants nettoyés et désinfectés avant chaque emploi
	Visuel

	
	
	Contamination des barquettes par des conditionnements souillés
	N’enlever le conditionnement des barquettes jetables qu’à l’introduction dans la salle de conditionnement
	Visuel

	
	MAIN D'ŒUVRE
	Manipulations contaminantes
	Veiller à l'hygiène des manipulations
	Surveillance par l’encadrement


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	MULTIPLICATION

	MATÉRIEL
	Multiplication microbienne lors de la descente en température du produit
	Si liaison chaude, éviter les petits conditionnements qui refroidissent trop vite
	Visuel

	
	
	
	Si liaison froide, mettre une faible épaisseur de produit dans les récipients pour favoriser un refroidissement plus rapide
	Visuel

	
	MÉTHODE
	Température du produit favorable à la croissance microbienne
	Planifier les phases de cuisson-conditionnement afin d’assurer un maintien à une température supérieure à +63°C
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	Durée de vie inadaptée et/ou température de conservation inadaptée
	Limiter à J+ 3 la D.L.C. des produits fabriqués

Une durée de vie supérieure pourra être obtenue après validation de la durée de vie (étude de vieillissement ou historique de résultats à DLC supérieure)
	Examen microbiologique


5.15 tapes spécifiques aux préparations culinaires élaborées à l’avance (PCEA)*

Les durées de vie des PCEA sont définies sous la responsabilité de l’exploitant. Elles ne devront pas être supérieures à J+3 sauf validation de la durée de vie (étude de vieillissement ou historique de résultats à DLC supérieure). (cf. 5.3.6 « études de vieillissement »). 

Toutefois, une attention particulière devra être apportée aux préparations travaillées à froid sans traitement (cuisson, acidification, mise sous vide, etc.) : la durée de vie du produit fini ne pourra pas être supérieure à la durée de vie de la matière première.
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