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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées

 
	MILIEU
	Altération des produits par l’environnement contaminant
	Protéger les produits finis entreposés
	Visuel


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	MULTIPLICATION

	MILIEU
	Température d'entreposage non adaptée
	Les produits chauds sont maintenus à une température supérieure à + 63°C
	Température

	
	
	
	Les produits froids sont entreposés à une température comprise entre 0°C et + 3°C
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	MÉTHODE
	D.L.C. dépassée
	Respecter la règle du « premier entré, premier sorti »

En fin de journée, vérifier que tous les produits stockés sont identifiés et datés

Vérifier les D.L.C. régulièrement
	Visuel
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