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	La gestion des excédents



1 - Définitions
Il convient de distinguer :
-
les produits présentés au consommateur, c’est-à-dire mis à sa disposition en meubles réfrigérés ou en bain-marie,
-
et les produits servis au consommateur, c’est-à-dire qui lui ont été remis ou qu’il a lui-même posés sur son plateau.

Parmi les produits présentés au consommateur, certains seront qualifiés d’excédents en fin de service et pourront être représentés le lendemain.

Un excédent est un plat prévu au menu du jour présenté sur la ligne de self, maintenu à température pendant toute la durée du service et protégé (assiettes filmées, bacs gastronormes…), non servi au consommateur. Le professionnel doit apporter la preuve du maintien à température (via des enregistrements par exemple).
2 - Dispositions
Tous les produits servis au consommateur, à l’exception de ceux qui sont conditionnés et stables à température ambiante (ex : condiments, biscottes..., non entamés), doivent être éliminés. A titre d'exemple, un dessert lacté (produit non stable à température ambiante) qui a été posé sur le plateau d'un consommateur doit être jeté après le service, même s'il n'a pas été entamé.

Au niveau des self-services (les consommateurs se servent eux-mêmes), les produits non protégés (barquettes ouvertes, entrées non filmées…) restant en fin de service doivent être jetés après le service.

Les préparations culinaires présentées au consommateur sur la chaîne de distribution du self, sans rupture de la chaîne du chaud, peuvent être refroidies rapidement après la fin du service pour être présentées de nouveau le lendemain. Ces dispositions ne s’appliquent pas aux cuisines satellites.

Un surplus de production conservé au chaud en cuisine et refroidi rapidement est une préparation culinaire élaborée à l'avance (PCEA) et dispose donc d’une durée de vie égale à J+3 en l'absence d'études de durée de vie.

Les préparations culinaires refroidies, mais destinées à être consommées chaudes, doivent être consommées le jour de leur première remise en température ; dans le cas contraire, elles sont éliminées.

Au niveau des restaurants satellites, les excédents des plats livrés en liaison chaude doivent être éliminés en fin de service (les restaurants satellites n'ont pas de matériel adapté pour effectuer un refroidissement rapide). En revanche, les excédents des plats livrés en liaison froide peuvent être resservis s'ils ont été maintenus en température (-18°C pour les surgelés et entre 0°C et +3°C pour les réfrigérés), qu'il s’agisse de denrées à consommer chaudes ou froides.

Les plats froids maintenus à +10°C pendant 2 heures ou plus doivent être jetés.

Les excédents doivent être tracés (menus, preuves du maintien en température). En fin de service, les excédents doivent être identifiés. Les excédents servis le lendemain doivent faire l’objet d’un plat témoin.
	Tous les produits ayant subi un réchauffement ne peuvent pas être conservés. (+ 63°C pour les plats chauds et + 10°C pour les entrées froides)

Les produits conservés devront obligatoirement être consommés au plus tard le lendemain.

Aucun produit ne pourra être récupéré sur les plateaux des élèves (produits servis).
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