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E14 - Refroidissement rapide

-ce que le refroidissement rapide ?

Le refroidissement rapide consiste à refroidir le plus rapidement possible une préparation après cuisson, afin
+ 10 °C et de la conserver ensuite à température inférieure

à + 3 °C.

Pourquoi doit-on maîtriser le refroidissement rapide ?

Le refroidissement est une étape à risque, car elle entraîne un séjour des denrées dans une plage de
température très favorable à la multiplication bactérienne (entre + 63 °C et + 10 °C) pendant une durée
significative.

le refroidissement le plus
rapidement possible.
La réglementation prévoit ainsi que le refroidissement soit opéré de telle manière que la température des
préparations ne demeure pas plus de deux heures entre + 63 °C et + 10 °C.

Accessoirement, il peut exister un risque de contamination des préparations si elles sont mal protégées
pendant cette étape.

Quelles denrées sont concernées par le refroidissement rapide ?

:
-
distribuées en liaison froide ;
- aux préparations consommées froides mais nécessitant une cuisson préalable (ex : salades de riz ou de
pâtes, entremets, rôtis destinés à être servis froids, etc.) ;
- aux préparations nécessitant un prétraitement thermique (marquage, blanchiment, etc.) (cf. fiche
« prétraitement ») ;
- aux excédents de préparations chaudes pouvant être représentés (cf. fiche « gestion des excédents »).

Quel matériel employer pour effectuer un refroidissement rapide ?

Il est fondamental que, sauf cas très particuliers, le refroi
spécialisé qualifié de cellule de refroidissement rapide ou de réfrigération.

:
froide des pâtes et du riz ;

refroidissement par immers ;
refroidissement par entreposage direct dans une chambre froide, pour de très petites quantités. Cette

dernière option doit rester exceptionnelle car elle peut entraîner :
- une élévation de la température de la chambre froide, potentiellement dommageable pour les

refroidir) ;
- einte et se transformera en givre (pour

limiter ce phénomène, les denrées à refroidir devraient être conditionnées de manière hermétique).

Comment réaliser un refroidissement rapide maîtrisé ?

:
-

- : « portionnement »,
ion de conditionnements adaptés (ex : bacs gastronormes de

faible épaisseur) ;
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- utiliser la cellule de refroidissement selon les préconisations du fabricant : respect des capacités maximales
de charge (ne pas surcharger), rangement des produits, ne pas mettre de nouveau produit en cours de cycle,
etc. ;
- vérifier le paramétrage de la cellule de refroidissement rapide ;
- protéger les préparations des contaminations ;
- surveiller le bon déroulement des opérations ;
- stocker les produits entre 0 et + 3 °C dès la fin du cycle de refroidissement.

e
: faire

passer la température du produit de + 63 °C à + 10 °C en moins de deux heures.
Si la

63 °C et à + 10 °C. Si
e

des données suivantes :
ou heure du démarrage du refroidissement ;

âce à un thermomètre à sonde dont la justesse a été
vérifiée, cf. fiche « vérification des moyens de mesure de température ») ou du démarrage du
refroidissement ;

;
la température du produit en fin de cycle (grâce à un thermomètre à sonde).

NB : la difficulté à gérer dans le cas de la réalisation de relevés manuels réside dans le fait que la
réglementation fixe un délai maximum de séjour de la denrée entre + 63 °C et + 10 onc de

a
franchi les températures seuils de + 63 °C et + 10
(température mesurée supérieure à + 63 °C) et la fin du refroidissement (température mesurée inférieure à
+ 10
inexploitables.

Les paramètres clés doivent être surveillés et enregistrés à chaque cycle de refroidissement rapide.

Interprétation des données
Le cycle de refroidissement est conforme aux exigences réglementaires si le temps de séjour de la denrée
entre + 63 °C et + 10 °C est inférieur à 2 heures

fourni. En cas de relevé de temps / température réalisé manuellement, il faut contrôler que la température en
fin de refroidissement est inférieure à + 10 °C et que le temps global de refroidissement (différentiel entre

.

Actions correctives :
Si la température en fin de cycle de refroidissement est encore supérieure à + 10 °C, il faut relancer la

rieure à
+10 °C, sans dépasser le délai initial de 2 heures.

Si après un délai de deux heures de refroidissement, le produit est à une température supérieure à
+ 10 °C mais inférieure à + 20
une température inférieure à + 10 °C sans dépasser un nouveau délai de 30 minutes.
Si le produit est encore à une température supérieure à + 10
30 minutes, le produit doit être jeté.

Si après un délai de deux heures de refroidissement, le produit est à une température supérieure à
+ 20 °C, le produit doit être jeté.
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ou à faire réviser le matériel.

Cas particulier : préparations cuites dont la température de fin de cuisson est inférieure à
+ 63 °C
Certains produits soumis à des chauffages à feu doux ou dont la cuisson est très courte (crème anglaise, rôti

es « marquées ») ne présentent pas une température supérieure à +
cuisson. Si ces produits sont destinés à subir un refroidissement
principes de base évoqués dans la présente fiche demeurent, mais le délai de deux heures court dès la sortie
du four.

Quelle vérification ?

La bonne application des dispositions prévues
particulière. En particulier, une vérification des enregistrements des opérations de refroidissement est

enregistrées relatives au refroidissement rapide et les menus proposés.

Quels sont les points fondamentaux à prendre en compte dans la planification de la
production ?

Il importe de planifier
cuisson et des temps de refroidissement, de denrées en fin de cuisson, du fait

N.B. Au-delà d efroidissement rapide conforme aux paramètres réglementaires cités ci-
dessus, les cellules de refroidissement peuvent aussi être utilisées pour abaisser la température des
préparations chaudes ou froides, en-dessous des
+ 3 °C. Ceci permet notamment de faciliter le respect des exigences
réglementaires en matière de transport et/ou de distribution lorsque le temps de stockage entre 0 et + 3 °C

-midi pour le service
du soir.

Quels documents détenir dans le cadre du PMS ?
Cette étape peut être gérée comme un PrPO.

Procédure décrivant les modalités de refroidissement rapide des denrées et la surveillance des opérations
menées au cours de cette étape ;

enregistrements de la surveillance effectuée lors des opérations de refroidissement rapide (voir modèle
joint en annexe 8). Les températures limites et cibles applicables doivent être clairement rappelées sur les

;
enregistrement des actions correctives menées en cas de dépassement des températures limites, à

conserver durant six mois au minimum. Le document précédent peut servir de support pour ces mentions
-

conformité est recommandée.

Document(s) éligible(s) à la flexibilité documentaire :
- Procédure écrite.
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