L’HYGIENE

en restauration commertrciale

2017 M.G.N



BPH: Chaine du froid — Liaison froide

T iaison chaude

Chaine du froid: ﬁ@

Maintien des aliments a la température réglementaire x ‘F
jusqu'a DLC/DDM ou consommation. A~
froid positif et négatif

Liaison chaude: maintien des aliments a plus de 63 °C

- Impose le controle de la température des chambres froides, des
vitrines réfrigérées, la présence thermometre, du four ou des
matériels servant au maintien de température

recommandation: avoir un autre thermometre pour comparer les
valeurs (contre-controle)
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