La Chaine du froid en images ...

Livimison des marchandises et véception en chambre
frolde (4 chawbres séparées : - 21°C pour les cham-
bres de congélation, + eC dans Le Local des frudts et
Légumes, + =C dans le local viande et dans Le Local
Beurre, Oeufs, Fromage). 70% des produits travail-
Lés sont des produits frais. (s passeront ensuite
dans le local de décartonnage : aucwn carton wne
rentre en culsine, tout est oésinfecté dans ce local.

Cellule de vefroldissement @ la température
des allments doit vedescendre o 10C en
molns de 2 heures et allotissement dons une
zone véfrigérée i + 10°C.

Zowne de stockage : les allments sont
placés en zone de stockage i + =C pour
liviaison sur les sites le lendemain
matin.

Zones de préparation des allments : prépara-
tion chaude & 63°C et préparation frolde dans
wn local véfrigéré b 10°C, puis mise en bar-
quette et étiquetage.

Tronsport des vepas vers les
culsines  satellites  dans  un
véhicule réfrigéré o + =C.




