
Hygiène et HACCP

Ne brisez pas la chaîne du froid !

Vos aliments frais ressentent la même chose hors du frigo !

−18 °C
LE SURGELÉ

0 à +4 °C
LE FRAIS SENSIBLE

2 h max
HORS DU FROID

À la réception, contrôlez : surgelés à −18 °C, produits frais à la température de leur
famille (repère : +4 °C max).

Rangez immédiatement : un périssable ne traîne jamais plus de 2 heures à température
ambiante.

Surveillez vos enceintes matin et soir — thermomètre obligatoire, alarme fortement
conseillée.

Sortez juste le nécessaire et refermez vite : chaque ouverture réchauffe tout le stock.

Ne recongelez jamais un produit décongelé tel quel — il se cuisine immédiatement, ou il
part à la poubelle.

Le froid ne détruit pas les microbes : il les endort.
À température ambiante, ils se réveillent.

Qui sommes-nous ?
Retrouvez d’autres fiches pratiques gratuites et toutes les réglementations HACCP à jour sur notre site : 
methodehaccp.com – la référence pour les professionnels de la cuisine et des laboratoires.

Retrouvez tous les docs gratuits sur methodehaccp.com

Sources : arrêté du 21 décembre 2009 (annexes I et VI) et arrêté du 8 octobre 2013 — toutes les températures par denrée, avec liens Légifrance : 
methodehaccp.com/temperatures-de-conservation/
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