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5.23 Remise en température et maintien au chaud

La remise en température des plats refroidis après cuisson implique un passage à des températures " tièdes " propices au développement des micro-organismes. Cette phase doit être la plus courte possible. 

Les préparations culinaires livrées en liaison chaude sont maintenues à une température suffisamment élevée pour proscrire le développement des micro-organismes
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