FICHE DE REFROIDISSEMENT D’'UNE FABRICATION =

RED PEPPER

CONSULTING

OBLIGATOIRE S| APPLICABLE CONDITIONNEL - REFROIDISSEMENT EFFICACE ET VALIDE ; BAREME SELON PRODUIT RPC-SUP-062

CONDITIONNEL - REFROIDISSEMENT EFFICACE ET VALIDE ; BAREME SELON LE PRODUIT, LE VOLUME ET LE PROCEDE. Une fiche par fabrication ou
validation représentative.

ETABLISSEMENT DATE RESPONSABLE
PRODUIT /LOT FAMILLE, QUANTITE, VOLUME OU FORMAT
PORTIONNEMENT / CONDITIONNEMENT EQUIPEMENT ET CAPACITE FROIDE DISPONIBLES
TEMPERATURE DE DEPART VISEE TEMPERATURE FINALE VISEE
DUREE MAXIMALE VALIDEE DANS LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE DUREE DE VIE / DESTINATION APRES REFROIDISSEMENT

REMISE DIRECTE : aucun baréme de +63 °C a +10 °C en moins de 2 h n’est préimprimé. Utiliser uniquement la limite validée ci-dessus. Le baréme 2
hreléve de la restauration collective dans son champ propre.

Température a coeur °C Point/ sonde Observation ou action immédiate

RESULTAT:[] CONFORME A LA LIMITE DU PLAN DE MAITRISE SANITAIRE [ ] NON CONFORME / LOT ISOLE

RPC-SUP-062 Source de contenu : Réglement (CE) 852/2004, annexe ll, chapitre IX, point 6 ; vade-mecum Remise directe 2026, C403L09
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