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DÉCONGÉLATION 
	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées
	MILIEU
	Recontamination des produits nus
	Protéger les produits en décongélation (film alimentaire) ou décongeler dans le conditionnement d’origine
	Visuel

	MULTIPLICATION


	MÉTHODE
	Reprise de l'activité microbienne
	Mettre le produit directement en cuisson  

ou décongeler à température comprise entre 0°C et + 4°C

ou décongeler sous l’eau froide courante potable pour une utilisation dans la journée
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	
	Identifier avec la date de mise en décongélation 
	Visuel

	
	
	
	Limiter le temps entre mise en décongélation et mise en œuvre à 4 jours  (J+3; J = jour de mise en décongélation) sauf protocole validant une durée plus longue. 
Pour les steaks hachés, cette durée est limitée à une journée soit J+1 (« J » étant le jour de mise en décongélation)
	Temps


1.1. Décongélation

Lors de la décongélation des produits, l’activité microbienne reprend et les germes initialement présents ou apportés lors des manipulations ou par l’environnement peuvent se multiplier.

Il est à craindre :

· une décongélation des produits se déroulant dans un environnement contaminant ;

· une décongélation des produits se déroulant à une température  favorable à la multiplication microbienne (température ambiante) ;

· une durée trop importante de la phase de décongélation ;

une durée de vie d’utilisation du produit après décongélation trop importante
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