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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MILIEU
	Contamination par l’air ou par l’eau de condensation
	Couvrir, de préférence, les denrées (couvercles, film, etc.) lors du refroidissement
	Visuel

	
	MATÉRIEL
	Contamination par la sonde
	Nettoyer et désinfecter la sonde avant chaque utilisation
	Visuel

	MULTIPLICATION


	MATÉRIEL
	Cellule de refroidissement non efficace
	Veiller à l’entretien et au maintien en bon fonctionnement de la cellule de refroidissement 
	Surveillance par l’encadrement

	
	MÉTHODE
	Attente prolongée avant refroidissement
	Organiser les passages en cellule de refroidissement
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	Refroidissement trop lent
	Limiter à 2 heures le délai entre + 63° C et + 10°C à cœur sauf cas particuliers. Enregistrer l’heure et la température de début et de fin de refroidissement. Adapter le chargement et la quantité de produit par rapport à la capacité et au volume du matériel de refroidissement.
	Temps

Température

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	
	Attente après refroidissement
	Maintenir les produits immédiatement après refroidissement à une température inférieure à + 3°C jusqu'à utilisation
	Température




1.1. Refroidissement rapide

L’objectif du refroidissement rapide est de limiter la durée de passage d'un produit dans les plages de température favorables à la multiplication microbienne (réglementairement + 63°C /+ 10°C).

Le refroidissement rapide peut concerner :

· les produits cuits utilisés à froid (riz, pâtes, rôtis, utilisés dans des salades ou assiettes froides etc.),

· les desserts cuits ou préparés à chaud consommés froids (crèmes, entremets, etc.),

· les PCEA*,

· les préparations froides. 

Il existe différentes méthodes de refroidissement rapide :

· en cellule de réfrigération,

· en enceinte froide.

Pour certains produits cuits utilisés à froid (riz, pâtes), l’arrêt de cuisson à
 l’eau froide n’est pas suffisant. Il peut être suivi d’un refroidissement.

Les préparations chaudes qui ne peuvent être refroidies en cellule de réfrigération peuvent l’être à température ambiante dans le cas de certains produits très cuits (exemple : tartes).

Les enregistrements, lors de cette étape, concernent :

· le couple temps-température de début de refroidissement : il correspond à l’heure à laquelle le produit est à une température proche et supérieure à +63°C. Il s’enregistre soit à l’arrêt de la cuisson à l’eau froide, soit en fin de cuisson, soit au conditionnement à chaud, soit à l’entrée en cellule de réfrigération ou en enceinte froide.

Pour les produits n’atteignant pas +63°C à cœur, l’heure indiquée est obligatoirement l’heure de fin de cuisson.

· Le couple temps-température de fin de refroidissement : il correspond à l’heure à laquelle le produit est à une température obligatoirement inférieure ou égale à +10°C.

Si la cellule de refroidissement est munie d’une sonde permettant  de contrôler la descente en température, la sonde est placée à cœur du produit, à l’avant du chargement et à une hauteur intermédiaire.

La durée de refroidissement entre +63°C et +10°C doit, réglementairement, être inférieure ou égale à 2 heures. Toutefois, d’autres valeurs sont acceptables si une analyse des dangers a prouvé que la salubrité des denrées est garantie et sous réserve de réalisation d’autocontrôles réguliers sur les denrées à D.L.C. (NOTE DE SERVICE DGAL/SDSSA/N2008-8186 du 21 juillet 2008)

Il convient d’organiser la charge de travail et du type de fabrication, afin d’éviter les attentes devant les cellules de refroidissement qui constituent classiquement le "goulot d'étranglement" de la chaîne de fabrication.
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