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	DANGER
	
	



	Il concerne les marchandises se conservant sans altération à la température ambiante. Il est préférable que cette température soit inférieure à 28°C.


	CONTAMINATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Les principaux dangers de contamination lors du stockage en réserve sèche proviennent : du sol (accumulation de souillures, inondations, remontées d'égouts…),• des murs et des plafonds peu entretenus,• des nuisibles et leurs déjections,• du croisement de denrées nues d’origine différente (végétale ou animale) ou de degré de trans-formation inégal (végétaux crus, végétaux cuits
	Eviter de désemballer les produits à stocker si l’emballage est propre. Ne jamais stocker à même le sol (étagères, palettes ...)Nettoyer régulièrement les zones de stockage. Ne pas accoler au mur. Dépoussiérer et nettoyer la réserve au moins une fois par an. Lutter régulièrement contre les nuisibles. Contrôler l'absence visible de nuisibles ou de déjections. Transporter et manipuler en réserve sèche les denrées les plus sensibles en les protégeant (film alimentaire, bacs à couvercle…).
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION

	
	
	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR


	MULTIPLICATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Les produits stockés en réserve sèche peuvent être le siège d’altérations lorsque :• la date limite d’utilisation optimale (DLUO) est dépassée,

• les produits sont soumis à des variations quotidiennes de températures ou exposés accidentellement à des températures excessives.
	Contrôler à la mise en stock, la DLUO des produits .Destocker en premier les produits à DLUO la plus proche. Vérifier périodiquement la rotation des stocks.

Éviter des variations de température supérieure à 10°C ou limiter les quantités stockées en saison chaude. Plus la température est élevée, plus la durée destockage doit être courte. En cas d’exposition accidentelle à une température supérieure à 40°C, utiliser les produits exposés très rapidement.
	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR

	
	
	UTILISATION D’UN SYSTÈME DE GESTION

	
	
	UTILISATION D’UN THERMOMÈTRE OU D’UNE SONDE EN ÉTAT DE FONCTIONNEMENT


Remarque :

Ces moyens de maîtrise valent aussi pour les conserves.

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

HACCP : Hygiène Assurée Ça C’est Parfait : les bons gestes au bon  moment
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