	CUISINE CENTRALE DE ROCHEFORT SUR MER
	Chapitre
	
	MAITRISE SANITAIRE

	Créé le 30/04/2010 5:33 
	Dernière mise à jour : 16 Mars 2010 :
	Remplace page
	
	Du :
	Couleur document : Vert

	HACCP
	STOCKAGE DES DENRÉES EN CUISINES SATELLITES
	MS

	SOURCE0
	GUIDE DES BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE ET D’APPLICATION DES PRINCIPES HACCP EN RESTAURATION COLLECTIVE
	Page N°




	Version 
	12 MARS 2010
	



	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées

 
	MATÉRIEL
	Contamination des produits par le matériel.
	Assurer le nettoyage-désinfection* régulier du matériel de stockage.
	Surveillance par l’encadrement  


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	MULTIPLICATION

	MILIEU
	Prolifération microbienne due à une température de stockage trop élevée
	Respecter les températures réglementaires de stockage


	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	MATÉRIEL
	
	Equiper l'office d'une armoire froide permettant un stockage entre 0 et + 3°C.


	Visuel

	
	MÉTHODE
	Stockage des denrées dans des conditions inappropriées.
	En attente du service, stocker les denrées à une température adaptée et dans de bonnes conditions d’hygiène. 


	Visuel


5.21 Stockage des denrées en cuisine satellite (ou périphérique)

Chapitre traité dans le tableau suivant.

N.B. : Le stockage en cuisine satellite des denrées surgelées renvoie au chapitre Erreur ! Source du renvoi introuvable.. « Stockage et déstockage des matières premières »
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