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G09

	ProcÉdure
Mise en décongélation



Produits concernés par la décongélation :
Pièces de gros volume, préparations à consommer froides ou devant entrer dans une autre préparation.
Produits non concernés par la décongélation :
Privilégier autant que possible la cuisson directe sans décongélation préalable des produits de faible volume : (steaks hachés, poissons portions, produits panés, légumes surgelés, plats cuisinés à l'avance.....).
Préparer le poste de travail :
Vérifier la propreté des matériels : chariots, tables de travail, échelles, bacs, couvercles....
Déconditionner :
Sortir les produits à décongeler.

Voir les procédures de décartonnage et de déconditionnement.

Éviter que les denrées ne baignent dans le jus de décongélation.

L'opération de décongélation doit être faite dans une enceinte à température entre 0 et +3°C.
Protéger et identifier les produits :
Protéger les denrées en cours de décongélation (film alimentaire, couvercle...)

Noter la date de mise en décongélation, le nom du produit, la date d'utilisation du produit.

La durée de vie d'un produit décongelé ne doit pas excéder 4 jours.
La température de stockage doit être comprise entre 0 et 3°C.

Conserver et archiver l'étiquetage.

Bien identifier les lots de mise en décongélation pour qu'il n'y ait pas de confusion possible, conserver une étiquette originale du produit.
Traçabilité :
Renseigner la fiche de suivi de mise en décongélation.
	La décongélation à température ambiante est interdite

Danger de contamination microbienne lorsque l'opération de décongélation n'est pas réalisée à l'abri des souillures et des salissures éventuelles.

Danger de multiplication microbienne si la décongélation est opérée dans une enceinte

à température supérieure à +3°C.

Vérifier la température ambiante de l'enceinte de décongélation, respecter la limite critique.

Aucun produit décongelé ne doit être recongelé.

Le délai maximum de conservation d'un produit décongelé est de 4 jours y compris le jour de mise en décongélation.
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