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Pour faire simple : Il existe 3 « températures » de conservation  des produits et dans ces températures vous avez toutes les gammes de produit plus ou moins élaborés du brut au prêt à servir.

1 – température ambiante : déshydratés – secs – appertisés etc..

2 – température froid positif entre 0 et 6 ° selon produits 

3 – température froid négatif moins 18 °
En 2008 vous avez 6 gammes ; en 2020 combien ? par contre les températures de conservation resteront les mêmes
	Lien Internet
	Auteur : François-Henri BOLNOT
	


	
	Il existe six grandes "gammes" de produits

	
	La restauration collective peut faire appel à tous les types de produits disponibles sur le marché. Les aspects techniques liés aux matériels utilisés, les options qualitatives et les considérations économiques dictent les choix des gestionnaires.

	
	 Pour un même produit, plusieurs possibilités s'offrent en terme de présentation et de degré d'élaboration. Si le menu comporte des carottes, par exemple, celles-ci pourront être achetées sous différentes présentations correspondant à différentes "gammes" :

	

	
	 La première gamme concerne les produits bruts, n'ayant pas fait l'objet de traitements. On parlera de produits "frais". Ce sont les carottes telles qu'achetées au marché. 

	
	 Utiliser des produits de première gamme suppose des locaux spécifiques pour le stockage et la préparation (légume rie) qui comprend des phases jugées sensibles au regard de l'hygiène et de la sécurité sanitaire (manipulations de légumes et terreux contaminés.

	

	Lien Internet
	 La deuxième gamme est représentée par les "conserves". Qu'il s'agisse de boîtes métalliques ou de bocaux, le contenant doit être éliminé en zone sale (1) sans contaminer le contenu. L'opération s'effectue en zone dite de "déballage/déboîtage".

	

	
	 La troisième gamme comprend tous les produits congelés ou surgelés (2. Leur mise en œuvre nécessite une zone de stockage à température négative ainsi qu'une zone de déballage.

	

	
	 La quatrième gamme concerne les végétaux crus prêts à l'emploi. Présentés sous conditionnements spécifiques (sacs plastiques, éventuellement atmosphère contrôlée) ils nécessitent d'être maintenus scrupuleusement sous régime du froid 

	
	pendant leur durée de conservation, déterminée sous la responsabilité du producteur. Dans l'exemple retenu, les carottes pourront se présenter entières, épluchées, coupées, voire râpées où même pré assaisonnées.

	

	
	 La cinquième gamme correspond aux légumes précuits conditionnés sous plastique. Par assimilation, les plats cuisinés à l'avance sont souvent inclus dans la cinquième gamme qui ne possède pas de définition "réglementaire".

	

	
	Le terme de sixième gamme est parfois associée aux produits lyophilisés où ayant fait l'objet d'un traitement ionisant. Il n'existe pas de consensus réel autour de la définition de cette gamme.

	
	(2) La différence entre les deux types de produits, congelés et surgelés, ne tient pas à la température finale mais à la vitesse d’acquisition de celle-ci lors du processus industriel de préparation. 


ARRÉTÉ DU 20 JUILLET 1998 – fixant les conditions techniques et hygiéniques applicables au transport des aliments

v Annexe I : Catégories d’aliments
Catégorie 1
Produits bruts issus de récoltes et sous-produits non destinés à l’alimentation humaine en l’état tels que :
Céréales, oléagineux protéagineux (graines et tourteaux, pulpes) ;
Sons et issues ;
Pommes de terre, betteraves (industrielles et pulpes) ;
Sucre brut destiné au raffinage ;
Produits de maraîchage, fruits et légumes en l’état ;
Produits horticoles, mout ;
Drêches, produits de brasserie, produits de malterie, produits de semoulerie de mais ;
Sel.
Catégorie 2
Produits stables à température ambiante, en vrac ou conditionnés, tels que :
Aliments à l’état liquide, sous forme de granulés ou en poudre, en vrac ou conditionnés, ne nécessitant pas de maintien à température dirigée tels que :
- jus de fruits, vin, alcool, boissons autres que les eaux minérales ;
- huiles végétales, matières grasses végétales ;
- laits et produits à base de lait stérilisé ou stérilisés UHT, laits et produits laitiers concentrés ;
- ovoproduits ;
- additifs alimentaires, arômes, enzymes ;
- poudres anhydres d’origine animale ou végétale ;
- poudres et caséines stabilisées, poudre de lait, autres produits en poudre à base de lait ;
- produits de meunerie, produits de semoulerie de blé dur ;
- épices ;
Conserves ou produits conditionnés stables à température ambiante tels que :
- pains ;
- laits infantiles, produits à base de viande ou de poisson stabilisés par salaison, fumage, séchage ;
- biscuits, viennoiseries ;
- fruits secs.
Catégorie 3
Produits fragiles, altérables ou non stables à température ambiante, tels que :
a) Aliments :
- œufs en coquille ;
- produits de la pêche (poissons, crustacés et coquillages vivants) ;
- toute denrée dont la conservation exige le maintien à température dirigée, notamment les produits carnés, les laits et produits laitiers, les ovoproduits et produits à base d’œufs, les levures, les produits végétaux y compris les jus de fruits et les végétaux crus découpés prêts à l’emploi, ainsi que les préparations élaborées, les sorbets et crèmes glacées ;
b) Déchets animaux (carcasses ou partie d’animaux ou produits d’origine animale non destinés à la consommation humaine en l’état, à l’exclusion des déjections animales et des déchets de cuisine et de table), les denrées d’origine animale dont la limite de consommation est dépassée mais non avariées et sous réserve de l’autorisation des services vétérinaires.
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