CANTINE SCOLAIRE D’AUSSAC-VADALLE                                  
[image: image1.wmf]ussac

adalle

                

HACCP                                            ANALYSE DES DANGERS     
	ETAPE
	DANGERS

Points critiques
	CAUSES
	MESURES PREVENTIVES

	RECEPTION DES PRODUITS
	Conditions de réception
favorables au développement

des bactéries d’altération et pathogènes
Multiplication de bactéries

pathogènes


	Rupture de la chaîne du froid
DLC dépassée

Acceptation d’un produit périmé

	Procédure de réception :
Surveillance des températures de réception, de l’aspect des produits, de leur conditionnement et de l’étiquetage
(lire la fiche dans le classeur traçabilité)

« Que dois-je contrôler »

Contrôle visuel de l’aspect des emballages et des bacs de livraison
Respecter les temps de déchargement

Vérification de la DLC et de la DLUO des produits avant stockage

	STOCKAGE C.F
APPROVISIONNEMENT


	Multiplication microbienne
et altération
	Température de stockage trop élevée

	Enregistrement de la température des chambres froides 

 et à relever quotidiennement.

(lire la fiche dans le classeur traçabilité)
«  Comment noter une action corrective sur la fiche de températures des chambres froides » 
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