
Relevé des températures · enceinte froide ER Equipement Resto
restoequipement.com · +33 6 68 38 48 75

Établissement : Enceinte : ☐ Positive  ☐ Négative Limite : ........ °C Mois :

Jour
Matin Soir

Hors limite : ce que vous avez fait
Heure T° (°C) Visa Heure T° (°C) Visa
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Repères (température maximale) : viandes hachées +2 °C · préparations de viandes +4 °C · préparations faites à l’avance +3 °C · surgelés
et glaces −18 °C. Pour un produit emballé, suivez l’étiquette si elle indique plus froid.
Si la température est hors limite : contrôlez avec un thermomètre posé au centre de l’enceinte, transférez les denrées dans une autre
enceinte, notez ce qui a été jeté, faites venir un frigoriste si le défaut se répète.

Sources : Arrêté du 21 décembre 2009, annexe I : https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_lc/LEGIARTI000041864893
Fiche modèle fournie par ER Equipement Resto. Elle ne remplace pas votre plan de maîtrise sanitaire : adaptez-la à votre établissement. Conservez les fiches remplies
avec vos documents d’hygiène.

https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_lc/LEGIARTI000041864893

