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	DANGER
	
	



	Un refroidissement rapide des produits sensibles permet de franchir la zone de température de 65°C à 10°C en limitant la multiplication des germes. Cette vitesse varie avec la densité et la consistance du produit.



	CONTAMINATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Une contamination secondaire du produit après cuis son peut survenir à l'occasion :

• du transfert dans des récipients mal nettoyés et désinfectés,• des manipulations avec des mains ou des ustensiles souillés,• de courants d'air véhiculant des poussières.


	• Veiller au bon nettoyage et à la désinfection des ustensiles et du
matériel ainsi qu'à l'hygiène du manipulateur.• Protéger les produits des re-contaminations  (filmage au contact ou récipient couvert)
	AFFICHES DE SENSIBILISATION A L’HYGIÈNE

	
	
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION


	MULTIPLICATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Si  l'étape de cuisson n'a pas permis d'éliminer tous les germes du produit, ceux-ci se développent à nouveau lors d'un refroidissement trop lentement conduit.
	• Assurer un refroidissement rapide à cœur du produit (atteindre 10°C en moins de 2h) soit :

· par son étalement sur une plaque propre (inox par exemple),

· sur une faible épaisseur (si possible< 2 cm),

· – par utilisation d'une cellule de refroidissement rapide

· ,par utilisation d’un bac double fond contenant un liquide réfrigérant,– par tout autre moyen équivalent.•

·  Utiliser ou stocker ensuite au froid (+4°C).
	UTILISATION D’UN THERMOMÈTRE OU D’UNE SONDE EN ÉTAT DE FONCTIONNEMENT

	
	
	UTILISATION D’UN MINUTEUR OU D’UNE PENDULE


Remarque

Si un refroidissement rapide d'un produit ayant subi une cuisson à forte valeur pasteurisatrice, n'est pas possible, un refroidissement lent de ce produit est possible sans risque sanitaire inacceptable si et 

seulement si ce produit est totalement protégé de toute re-contamination.

Document de référence : Guide de bonnes pratiques d’hygiène en Pâtisserie 1995
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