	LOGO
	ÉTABLISSEMENT
	PMS

G11

	DIAGRAMME DE FABRICATION

Entrées froides
	
















Déballage, décartonnage





Réception matières premières





Réserve sèche


Huiles, vinaigre, sel poivre, moutarde, herbes aromatiques





Réfrigérées


Salades, tomates, avocats, soja, carottes, pamplemousses, concombres, choux blancs et rouges, fromages, charcuteries,…etc.
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Autres traitements de préparations froides





Tranchage





Epluchage





Lavage, désinfection
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Dressage





Stockage à +63° mini





Stockage à 0°C/+ 3°





Service avec maintien en température





Gestion des denrées non consommées





Remise en température à +63°C (lardons, gésiers, croûtons…etc.)
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Déconditionnement, dessouvidage





Stockage réfrigéré produits finis





Stockage matières premières





Surgelées


Haricots verts, macédoine de légumes, fonds d’artichauts…etc.





Traitement thermique





Refroidissement rapide
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