CUISINE CENTRALE DU SIVOM

ENREGISTREMENT FICHE DE MARS 2020
S . ENG. - 035 /0.0 Version 01 DECONGELATION DES DENREES ENVOYEES EN age UL
= L’ETAT
(CARTONS OU SACHETS)
DATE DE CONSOMMATION : ............ Mardi 27 janvier 2026...............

SITES DESTINATAIRES : cENTRES DE LOISIRS, CRECHES, GROUPE SCOLAIRE, FOYERS, RESIDENCES, PORTAGE A DOMICILE.

N° d’agrément

Dénomination du produit ; Marque/ sanitaire ou marque N° de Lot DLUO
ournisseur _
du produit
253181 14/05/2027
LASAGNES AU I
SAUMON SURGELEES | BONENGAGE 22182001
PRECUITES

DATE ET HEURE DE SORTIE DE LA CHAMBRE FROIDE NEGATIVE DE LA CUISINE CENTRALE :

LE.26/01/2026 : 8HO0

DLC APRES MISE EN DECONGELATION :
Ne jamais recongeler un produit décongelé

1- SANS DECONGELATION, PRECHAUFFEZ VOTRE FOUR A 180°C PENDANT 10 MINUTES, FAITES RECHAUFFER PENDANT 45 MINUTES MINIMUM EN FONCTION DES

2- PLACER LE PRODUIT ENCORE CONGELE AVEC SON EMBALLAGE PLASTIQUE DANS UNE CHAMBRE FROIDE POSITIVE (0/+4°C) PENDANT M AXIMUM 48 HEURES.

VOLUMES.

PRECHAUFFEZ VOTRE FOUR A 120°C PENDANT 10 MINUTES, FAITES RECHAUFFER PENDANT 50 MINUTES MINIMUM EN FONCTION DES VOLUMES. LAISSER

REPOSER AVANT DE DECOUPER

# NE JAMAIS RECONGELER UN PRODUIT EN COURS DE DECONGELATION. A CONSERVER ENTRE 0 ET 3°C.

La fiche de décongélation des denrées réceptionnées en I'état (cartons ou sachets) doit étre conservée dans votre PMS, elle pourra étre vérifiée par I'inspecteur S.S.A (Sécurité Sanitaire Alimentaire) de la D.D.P.P de Seine Saint Denis/
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a-18°c

Ne pas recongeler un produit décongelé

LASAGNES Ay SAUMON

Surgelées précuijtes - 3 barquettes de 2kg

INGREDIENTS
Eau, SAUMON 18% (dont 0,4% de SAUMON

4 fumé) (Salmo sala), semoule de BLE dur poi ;
carotte, amidon de mais, CREME fraich = 1 poirea, carotte
Farine de BLE, basiic OEUF enter fficomtee
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votre four 3 120°C 10 minutes, Faites 50 i A consommer de réfé
mum.mmmw&,. réchauffer pendant 50 minutes minimum en p renci}

: avant fin :
VALE_URS ENERGETIQUES ET NUTRITIONNELLES MOYENNES POUR 100g :
Ewgﬁzsk]nozlul,m&&wesgms,t)g dont acides gras saturés 1,5 9, Glucides84g § No [of -

g.

o Poids net -

“1 6kg

dont sucres 19 g, Fibres alimentaires <0,5 9, Protéines 5,6 g, Sel 0,84
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