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Fiche de remise en température et maintien au chaud

Etablissement : Appareil : Mois :

I La regle : remonter le plat jusqu’a +63 °C a cceur en moins d'1 heure, puis le maintenir a +63 °C minimum jusqu’au service.

Début +63 °C atteint Maintien au chaud

Produit
T° coeur T° coeur

T® coeur Heure

Contrélez la température pendant le maintien au chaud, et plus souvent si le plat reste longtemps en vitrine ou au bain-marie. Un plat déja refroidi puis remis en température ne repart pas au

refroidissement.

Sources : Préfecture de la Loire, restauration collective : https://www.loire.gouv.fr/Actions-de-I-Etat/Alimentation.-comm...
Fiche modele fournie par ER Equipement Resto. Elle ne remplace pas votre plan de maftrise sanitaire : adaptez-la a votre établissement. Conservez les fiches remplies avec vos documents d’hygiéne.


https://www.loire.gouv.fr/Actions-de-l-Etat/Alimentation.-commerce-et-consommation/Alimentation/La-restauration/Restauration-collective/Des-obligations-specifiques-en-matiere-de-securite-sanitaire-des-aliments/Des-obligations-specifiques-en-matiere-de-securite-sanitaire-des-aliments

