Débourbe / exemple d’analyse à posteriori



Consommation de la préparation





Présence de micro-organismes et/ou de toxines





Troubles et décès





Contamination ou non destruction





développement





Durée suffisante





Température favorable





Attente longue entre malaxage et cuisson





Température de stockage avant cuisson inadaptée





Durée de refroidissement inadaptée





Vitesse de descente en température après cuisson inadaptée





Mauvaises conditions de préparation





Non respect du couple tps - t° de cuisson





Matière première déjà contaminée





Consignes de travail non appliquées





Mauvaise hygiène du personnel





Mauvaise hygiène du matériel et/ou des locaux





Livraison de produits non conformes





Utilisation de produits périmés ou de restes





Matériel inadapté





Méthode inadaptée





Matériel inadapté ou défectueux





Méthode inadaptée





Absence de contrôle avant service











