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	Suivi température stockage positif 
Et négatif  
	Version : 02

	
	
	Révision : 00

	
	
	DMJ :08-10-2026



Zone :………cuisine
Code appareil : ………………………….


Mois / année : …………/…………	
	Date 
	T° de l’air (afficheur )
	T° du produit*
Voir les consignes 
	Ecart observé
	Action corrective
	Signature
Contrôleur 
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						Visa responsable qualité : 
	Contrôle de températures:
Consignes générales
	· Vérifiez la température de l'air de la chambre ou armoire 3 fois par jour . *Si la température cible est dépassée, prenez la température du produit en utilisant une sonde de température. Enregistrer les résultats de la température du produit et les actions correctives prises
· Vérifier les DLC de chaque produits , DLC secondaires des fabricants et ceux validées en interne.

	Limites:
	Chambre/ armoire positifs : 0°C to 4°C

	Si la température du produit est entre 5 ° C et 8 ° C appelez le service technique
Si possible, déplacez tous les produits à une autre unité de réfrigération et les utilisez vers la fin de journée.
Si pas utilisez à la fin de la journée, rejetez les aux poubelles !

	
	Température critique au niveau du produit >8°C
	Si la température est >8°C, Rejetez-les

	Limites:
	Chambre / armoire négatifs -18°C


Limite de T°C critique du produit >-15°C
	Si la température du produit est entre -15°C et -18°C Appelez le service technique.
Si la température du produit est entre -12°C et -15°C Appelez le service technique et déplacez tous les produits à un autre congélateur.
Si la T°C du produit > -12°C, Décongelez et utilisez les dans les 24 heures ou rejetez.

	Rappel des T° de stockage max : Arrêtée ONSSA n°1289-22
	Viande et volailles : 03°C  |  Poissons : 02°C | BOFL  : 06°C  | Produits surgelés : -18 °C 
A noter que la DLC est conditionnée par une température de conservation définie ( si T° augmente la DLC diminue )



