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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées
	METHODE
	Mauvaise protection de la denrée
	S’assurer que le produit soit convenablement conditionné
	Visuel

	
	MATIÈRE
	Denrées impropres à la congélation
	Ne pas congeler une matière première. Ne pas congeler une denrée décongelée n’ayant pas subi de cuisson. Congeler sans délai après leur préparation uniquement des produits semi-finis (ex :pâtes crues , pain, viennoiserie) et finis prévus pour cette opération.
	Surveillance par l’encadrement


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	MULTIPLICATION

	MILIEU
	Conservation des produits congelés à une température trop élevée
	Conserver les produits congelés à une température inférieure ou égale à - 18°C
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	MATÉRIEL
	Congélation trop lente ou insuffisante
	N'utiliser que du matériel adapté aux quantités à traiter
	Surveillance par l’encadrement

	
	MÉTHODE
	Congélation trop lente ou insuffisante
	Adapter le chargement et la quantité de produit à la capacité et au volume du matériel de congélation
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	Conservation illimitée des denrées
	Identifier les produits congelés : date de congélation et D.L.U.O. fixée sous la responsabilité de l’établissement
	Visuel


Congélation et surgélation
La surgélation correspond à une congélation ultra-rapide, s’adressant à des produits de qualité supérieure maintenus en permanence à une température inférieure à - 18°C. Les dispositions pour la surgélation s’appliquent également aux denrées soumises à la congélation. Pour cette raison, le terme « congélation » sera seul employé dans la suite du texte.

La congélation des aliments permet la prolongation de la durée de vie des produits, ne permet pas leur assainissement*. En revanche, une congélation mal conduite peut favoriser l’altération ultérieure
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