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Réception matières premières





Déballage, décartonnage





Stockage matières premières





Épicerie sèche


Conserves, huile d'olive, chapelure, sel, poivre, farine...





Et/ou déconditionnement





Traitement thermique





Conditionnement à chaud





Stockage à +63°C mini





Service avec maintien en température





Gestion des denrées non consommées





Réfrigérées


Carottes, aubergine..., lait, lardons, œufs, fromage…





Surgelées


Choux de Bruxelles, haricots verts, poêlée de légumes, herbes et aromates,,,





Autre traitements de préparations froides 





Épluchage et/ou désinfection
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Refroidissement rapide





Remise en température à +63°C





Stockage à 0°C/+3°C
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