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124 Diagrammes de fabrication

21  Creme patissiere (creme a fourrer)

Ingredients : Farine, ceufs, beurre, lait frais UHT, sucre,
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Critical Control Point (CCP) - Creme patissiére (creme a fourrer)

ccp Risques potentiels Maitrise des dangers
ccp - @limination insuffisante des germes - contrdle de lat® de cuisson
Cuisson éventuellement présents en cas de non - contréle de lat® a coeur
respect des températures et de la durée de - t°acoeur +85°C)
cuisson - entretien régulier mateériel
PrPo - eélimination insuffisante des germes par la - assurer un refroidissement rapide qui limite la
Refroidissement Cuisson ou recontamination de la creme par prolifération des germes dans la zone critique
Conversation ustensiles, récipients ou mains contaminés comprise entre +10° et +65°C
prolifération des germes soutenue par un - il faut atteindre une t° de +10°C en 2h,
refroidissement trop lent apres refroidissement, conserver au frais ou
conserver en enceinte réfrigérée (< +4°c)

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures
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