
Hygiène et HACCP

Coupure électrique : que faire ?

Une coupure, c’est pas la panique, c’est de la vigilance !

4 h
UN FRIGO FERMÉ TIENT

48 h
UN CONGÉLATEUR PLEIN TIENT

+10 °C
LE SEUIL D’ALERTE

T+0 · LA COUPURE

Portes closes, notez
l’heure de début,

prévenez le responsable.

T+2 H ·
CONTRÔLE

Au-delà de +10 °C sur les
produits sensibles, le

compte à rebours
démarre.

T+4 H · ZONE
ROUGE

Contrôle à cœur, produit
par produit. Un doute ?

On jette.

RETOUR DU
COURANT

Surveillez la redescente,
ne surchargez pas les
enceintes, notez tout.

En cas de doute, on ne sert pas !

 Congélateur à moitié plein : comptez plutôt 24 h. Et tout ce que vous notez pendant la coupure
— heures, températures, produits éliminés — devient votre meilleure défense, pour l’assurance
comme pour l’inspecteur.

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

Repères de bonnes pratiques ; textes de référence : arrêté du 21 décembre 2009 — les seuils détaillés par denrée : methodehaccp.com/temperatures-
de-conservation/
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