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A afficher en cuisine, prés des enceintes froides. Les températures sont
des maximums pour le froid et un minimum pour le chaud.

Ce que vous conservez Température A retenir

Viandes hachées +2°C La denrée la plus fragile

, . . Saucisses, brochettes,
Préparations de viandes +4 °C . o
viandes marinées

Préparations culinaires faites a Tout ce que vous cuisinez

+3 °C
I'avance d’'avance
Surgelés, glaces et cremes 18 °C Une denrée décongelée ne
glacées se recongele pas

+63 °C usqu'au service, sans
Plats maintenus chauds L. Jusq '

minimum redescendre

0a+3°C +10 a +63 °C +63 °C et plus
Conservation apres La zone ou les bactéries se multiplient. On Maintien au chaud
refroidissement la traverse vite, dans un sens comme dans jusqu’au service

'autre.

De +63 °C a moins de +10 °C a cceur en moins de 2 heures,

Refroidissement puis stockage entre 0 et +3 °C. Au-dela de 2 heures, le plat

rapide s
est jeté.
Remise en . . .
. Jusqu'a +63 °C a cceur en moins d'1 heure.
température

Si I'étiquette indique une température plus basse, c'est elle

Produit emballé ., ,
qui s'applique.

En cas de doute sur une température : croyez le thermometre posé au centre de I'enceinte ou
piqué a cceur, pas l'afficheur. Notez le chiffre, ce que vous avez fait, et vos initiales.

Sources : Arrété du 21 décembre 2009, annexe | : https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_Ic/LEGIARTIO00041864893 - Préfecture de la Loire, restauration collective :
https://www.loire.gouv.fr/Actions-de-I-Etat/Alimentation.-comm... - DREETS Hauts-de-France, chaine du froid : https://hauts-de-france.dreets.gouv.fr/sites/hauts-de-
france.d...

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.
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