Hygiéne et HACCP
Fiche recette de production

Une recette claire, c¢’est une production maitrisée — fini les improvisations. Regle d’or : la personne
qui vous remplace doit pouvoir produire sans vous appeler.

Entreprise / Laboratoire :

Recette : Version n° : - du:

Catégorie : Responsable :

Q Rendement
Nombre de pieces : Poids unitaire : g/ ml Poids total : ~ gl/kg

Q Ingrédients

Ingrédient (ou sous-recette ») Quantité Unité Observations (origine, lot, marque...)

a recouper avec le poids total (pertes

Total matieres .
comprises)

Une ligne peut renvoyer a une sous-recette (ex. « créme patissiere - fiche n° ... »). Les observations, c’est le début de la tracabilité.

e Allergenes présents (cocher — a reporter sur I'affichage boutique)

| Gluten || Crustacés L] GEufs || Poissons

|J Arachides L] Soja ] Lait |] Fruits & coque
] Céleri L] Moutarde L] Sésame L] Sulfites

| Lupin || Mollusques

— suite au verso : procédé, cuisson, points de contrdle, conservation



Fiche recette — suite

Recette : Version n° :

0 Proceéde (une action par ligne, pas de roman)
1.

2.

10.

11.

e Temps & cuisson

Préparation : Repos / pousse : Total estimé :

Cuisson : ~ mina °C T°acceurvisée: °C

G Points de controle HACCP

Etape critique (cuisson a cceur,

e Valeur cible Relevé du jour + visa
refroidissement...)

ﬂ Conservation

DLC secondaire : joursa ~ °C Congélation possible : [ ]oui [ ] non

Etiquette de tracabilité réalisée : EI oui Conditionnement / emballage :

© Historique des versions

Date Modification Par

Qui sommes-nous ?

Retrouvez d’autres fiches pratiques gratuites et toutes les réglementations HACCP a 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

Allergénes : réglement (UE) n° 1169/2011 — le tableau des 14 allergénes : methodehaccp.com/reglementation-allergenes-tableau/ - Etiquettes de
tragabilité : methodehaccp.com/etiquettes-de-tracabilite/


https://methodehaccp.com/
https://methodehaccp.com/
https://methodehaccp.com/reglementation-allergenes-tableau/
https://methodehaccp.com/etiquettes-de-tracabilite/
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