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Salades composées
	




Réception matières premières





Réserve sèche


Huile, vinaigre, sel, poivre, moutarde,


betteraves, haricots verts, fonds d’artichauts, céleris, asperges, mais, croque salade.etc.





Surgelées


Poissons, légumes, crustacés, viandes…etc.





Réfrigérées


Œufs entiers liquides, crème fraîche liquide, lait, fromage, œufs durs...etc.
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Déballage, décartonnage





Autres traitements de préparations froides





Taillage





Épluchage et/ou désinfection





Décongélation





Traitement thermique (pâtes, riz, blé, volaille, œufs, etc.) 





Refroidissement rapide





Dressage un bac gastronorme à la fois





Stockage à 0°C/+ 3°





Service avec maintien en température





Gestion des denrées non consommées
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Déconditionnement, dessouvidage





Stockage 


matières


premières
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Assemblage rapide (assaisonnement possible)





Le jour de service
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Stockage à 0°C/+3°C





Conditionner en petits bacs gastronormes
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