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	PROCÉDURE
Refroidissement rapide et remise en température



L’objectif du refroidissement rapide est de limiter la durée de passage d’un produit dans les plages de température favorables à la multiplication microbienne (réglementairement +63°C / +10°C).
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	CETTE OPÉRATION DOIT SE FAIRE AVEC UNE HYGIÈNE CORPORELLE PARFAITE, NOTAMMENT SUR LE LAVAGE DES MAINS.
DE PLUS, IL EST RECOMMANDÉ DE SE MUNIR D’UN MASQUE BUCCO-NASAL ET D’UNE CHARLOTTE ENGLOBANT LA TOTALITÉ DE LA CHEVELURE ET SI BESOIN, DE GANTS À USAGE UNIQUE.
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	CONSIGNER LES RELEVÉS D’HEURES ET DE TEMPÉRATURES SUR LA FICHE DE surveillance de refroidissement en cellule

	3
	[image: image3.png]



	ATTENTION :
· Aux bacs gastronormes de plus de 65 mm de profondeur.

· Réaliser le refroidissement toujours avec couvercle et passer de +63°C à moins de +10°C en deux heures maximum.
· Identifier chaque denrée refroidie.

· En fin de cycle (alarme ou pas) et si la température est bien inférieure à +10°C, ne pas se contenter de cet affichage. Tester à plusieurs endroits du produit pour valider cette mesure.

· Quand la température est validée, ranger sans attendre l’échelle complète dans la chambre froide réservée à cet effet.
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	Pour la remise en tempÉrature chaude (+63°C) :
· Passer de +3°C à + de 63°C en 1 heure maximum.
· Pour les rôtis ou autres viandes ou volailles à découper :
· Trancher au plus près du service.

· Sortir un bac gastronorme à la fois.

· Stocker les plats de viande découpée au fur et à mesure à +3°C.
· Pour les deux derniers points, procéder à l’échange entre produits non taillés et taillés afin de limiter l’ouverture de l’enceinte froide.
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	POUR LA GESTION DES RESTES :

Ne peuvent être refroidis que les produits non présentés aux consommateurs. Dans tous les cas, les couvercles ne doivent pas avoir été enlevés et l’établissement doit être en mesure de confirmer qu’aucun plat conservé n’a subi de baisse de température inférieure à +63°C.
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	CES OPÉRATIONS DOIVENT ÊTRE ENREGISTRÉES DANS LES DOCUMENTS APPROPRIÉS.
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