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Réception matières premières





Déballage, décartonnage, déconditionnement, dessouvidage





Stockage matières premières 





Sèches


Légumes, féculents, épices, préparation culinaire…etc.





Lavage, désinfection, égouttage





Rissolage, mouillage, cuisson 


ou cuisson départ a froid


Si plusieurs rissolages maintien à +63°C





Conditionnement à chaud





Stockage à +63°C mini





Service avec maintien en température





Gestion des denrées non consommées





Réfrigérées


Viande, B.O.F, légumes…etc.





Surgelées


Viandes, légumes, préparations cuisinées…etc.





Épluchage, tranchage, découpage





Conserves


Légumes, féculents…etc.





Refroidissement rapide 





Stockage froid positif + 3°C





Remise en température à + 63°C





Décongélation





Stockage zone tampon à +3°
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