
Diagramme 0 : Réception, Préparation des légumes  et des condiments

Voir liste des condiments/légumes

Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

30 min 1.SAS réception (2°C)

Etagères Inférieur à la DLC 33. Mezzanine (T° ambiant) Déchets inorganiques

Maximum 1 mois 13. Local préparation crues (7°C)

15 min 1.SAS réception (2°C)

Plonge 1h 13. Local préparation crues (7°C)

Déchets organiques / 

déchets inorganiques

Chariots Inférieur à 3 jours 13. Local préparation crues (7°C)

Inférieur à la DDM 11. CF negative (-25°C)

Utilisation dans les autres diagrammes

Désinfection des légumes/fruits frais dans 

bacs (zone légumerie plonge) 

Stockage tampon en chariot 

Réception des légumes 

Stockage en surgelés

Réception des condiments 

Stockage, pour les produits frais (CF produits finis)

Approvisionnement en quantité restrincte  dans le stockage tampon 



Diagramme N°1 : Boulette de poulet (yakitori)

Ingrédients : 

Réception des viandes/volailles : selon le diagramme de découpe de viande/volaille

Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

30 min 8.CF volaille (0°C) Carton

Bacs avec couvercles 15 min 8.CF volaille (0°C)

Couteux, tables 1h

13. Local préparation 

crues (7°C) Déchets organiques

Hachoir 30 min

13. Local préparation 

crues (7°C)

Robot

1h

13. Local préparation 

crues (7°C)

Déchets orgniques / 

Déchets inorganiques

Mélangeur 1h

13. Local préparation 

crues (7°C) Déchets organiques

Fours, formeuse à boulette, 

chariots
10 min

14. Local cuisson (T° 

ambiante)
Produits non conformes

Cellule de refroidissement, 

chariots

Inférieure à 

2°C

14. Local cuisson (T° 

ambiante)
Produits non conformes

Sachets 1h

15. Local prepations cuites 

(4°C) Déchets inorganiques

Etiqueteuse, Carton 30 min 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Inférieure à 

12 mois 11. CF négative (-25°C) Produits non conformes

30 min

20. Préparation / 

Expédition (0°C) Produits non conformes

Camion

Poulet, sauce mirin (riz gluant, eau, alcool, koji de riz,sel) sauce SOJA (eau, graines de SOJA, BLE,sel), chapelure 

(farine de BLE, eau, levure, sel, gluten de BLE, extrait de malt),  jus de citron, poivre, vinaigre blanc, ŒUF liquide, 

échalotte, oignon, gingembre, ciboulette

Décartonnage du poulet 

Mise en bacs couverts

Découpe 

Hachage 

Assemblage/mixage des autres 

ingrédients (via diagramme 0)

Expédition

Livraison 

Assemblage de la volaille hachée et de la marinade

Cuisson dans un bain d'eau chaude à 80°C (70°C à 

coeur)

Sugélation (-18°C)

Conditionnement

Etiquetage / Emballage

Stockage



Diagramme N°2 : Brochette bœuf fromage

Ingrédients : 

Réception des viandes/volailles : selon le diagramme de découpe de viande/volaille

Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

Bacs avec couvercles
6. Atelier viande (6°C)

Robot
30 min

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Sachets
1h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Machine sous-vide, sachets, 

chariots 1h

13. Local préparation crues 

(7°C)

Déchets organiques / Déchet 

inorganiques

24h

3. CF Viande conditionnée 

(0°C) Produits non conformes

Fours, chariots 13H
14. Local cuisson (T° 

ambiante) Produits non conformes

Cellulue refroidisement, 

chariots

Inférieure à 

2H

14. Local cuisson (T° 

ambiante) Produits non conformes

Chariots
Maximum 24h

15.Local préparations cuites 

(4°C) Produits non conformes

Tables couteaux 20 min 
15.Local préparations cuites 

(4°C) Sachets plastiques 

Cellulue refroidisement, 

chariots
2h

14. Local cuisson (T° 

ambiante) Déchets inorganiques

Trancheuse 1h30
15.Local préparations cuites 

(4°C) Déchets organiques

15 min 1. SAS réception (2°C) Produits non conformes

Inférieure à la 

DDM

3. CF viande conditionnée 

(0°C) Produits non conformes

1 semaine 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

1 H 16. CF produits finis (3°C)

1H

15.Local préparations cuites 

(4°C) Déchets inorganiques

Pics, tables 2h
15.Local préparations cuites 

(4°C)

Déchets organiques / Déchet 

inorganiques

Machine sous-vide, sachets, 

chariots
1h

15.Local préparations cuites 

(4°C)
Déchets inorganiques

Etiqueteuse, carton 30 min 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Cellule de refroidissement / 

surgélation 1h

14. Local cuisson (T° 

ambiante) Produits non conformes

Inférieure à 12 

mois 11. CF négative (-25°C) Produits non conformes

Transpalette 
30 min

20. Préparation Expédition 

(0°C) Produits non conformes

Camion

Paleron de bœuf cuit mariné (sauce mirin (riz gluant, eau, alcool, koji de riz, sel), sauce SOJA (eau, graines de SOJA, BLE, sel), vinaigre de riz, jus de citron vert, sucre de 

palme, huile de SESAME), fromage

Paleron issu de découpe de l'atelier en bacs  couverts

Assemblage/mixage des autres 

ingrédients

Mise des palerons de bœuf dans le sachet sous-vide

Ajout de la marinade / Mise sous-vide

Stockage tampon

Etiquetage / Emballage

Cuisson (68°C)

Refroidissement (inférieur à 10°C)

Stockage tampon

Raidissage

Tranchage

Désinfection du conditionnement

Déconditionnement 

Surgélation (-18°C)

Stockage

Expédition

Livraison

Stockage tampon 

Réception du fromage

Stockage

Déconditionnement

Assemblage et mise sur pics

Mise en sachet sous-vide



Diagramme N°3 : Brochette poulet yakitori

Ingrédients : Poulet, poireau

Réception des viandes/volailles : selon le diagramme de découpe de viande/volaille

Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

30 min 8.CF volaille (0°C) Carton

Bacs avec couvercles 15 min 8.CF volaille (0°C)

Tables coutaux, chariots 1h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Cellule de refroidissement 30 min

14.Local cuisson (T° 

ambiante)

Tables couteaux 2h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Tables couteaux 1h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Pics, tables 3h
13. Local préparation crues 

(7°C)

Déchets organiques / 

déchets inorganiqes

Machine sous-vide, sachets 30 min

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets inorganiques

Cellule de 

refroidissement/surgélation 2H

14. Local cuisson (T° 

ambiante) Produits non conformes

Etiqueteuse carton 20 min 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Inférieure à 

12 mois
11. CF négative (-25°C)

Produits non conformes

30 min

20. Préparation Expédition 

(0°C) Produits non conformes

Camion

Décartonnage du poulet 

Mise en bacs couverts

Découpe, parage du poulet 

Raidissage

Parage, découpe de cubes 

Découpes des poireaux (préparés selon le 

diagramme 0)

Livraison

Assemblage sur pics 

Mise sous-vide

Surgélation (-18°C)

Etiquetage / Emballage

Stockage

Expédition



Diagramme N°4 : Viandes cuites

Ingrédients : Viande (agneau, bœuf,veau, porc), légumes, condiments, épices

Réception des viandes/volailles : selon le diagramme de découpe de viande/volaille

Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

30 min 

3.CF viande conditionnée 

(0°C) Carton

Bacs avec couvercles 15 min

3.CF viande conditionnée 

(0°C)

Bacs avec couvercles 10 min
6. Atelier viande (6°C)

Tables, couteaux, bacs 30 min 

13. Local préparation crues 

(7°C) Sachets plastiques

Tables coutaux, chariots 2h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Fours  ou sauteuse, chariots Maximun 30 min
14.Local cuisson (T° ambiante)

Tables couteaux 30 min

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

2h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets inorganiques

Fours, chariots Entre 10 min et 24H

14.Local cuisson (T° 

ambiante) Produits non conformes

Inférieure à 2h

14.Local cuisson (T° 

ambiante) Produits non conformes

Maximum 24h 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Etiqueteuse, cartons 30 min 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Inférieure à 21 jours 
16. CF produits finis (3°C)

Produits non conformes

30 min 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Camion

20. Préparation expédition 

(0°C)

Découpe des légumes 

Diagramme 0 pour la 

préparation 

Sachets sous-vides, 

barquette, machines sous-

vides, machine sous-skin, 

chariots

Cellule de refroidissement, 

chariots

Décartonnage de viande emballée

Mise en bacs couverts

Récuparation de viande découpée en 

atelier dans bacs couvert

Découpe, parage, pièçage

Marquage des pièces au 

besoin

Déconditionnement 

Expédition

Livraison

Assaisonnement, mise sous conditionnement 

Cuisson (58°C et 85°C) 

Refroidissement (inférieur 10°C) 

Stockage intermédiaire

Etiquetage / Emballage

Stockage



Diagramme N°5 : Volailles cuites

Ingrédients : Volailles (poulet, pintage, dinde, canard, canette), légumes, condiments, épices

Réception des viandes/volailles : selon le diagramme de découpe de viande/volaille

Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

30 min 8.CF volaille (0°C) Carton

Bacs avec couvercles 15 min 8.CF volaille (0°C)

Bacs avec couvercles 10 min
9. Atelier volaille (6°C)

Tables, couteaux, bacs 
30 min 

13. Local préparation crues 

(7°C) Sachets plastiques

Tables coutaux, chariots 2h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Fours  ou sauteuse, chariots max 1h 14.Local cuisson (T° ambiante)

Tables couteaux 30 min

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

2h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets inorganiques

Fours, chariots

entre 10 min et 

24h 14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

Inférieure à 2H 14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

max 24h 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Etiqueteuse, cartons 30 min 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Inférieur à 21 jours 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

30 min
20. Préparation expédition 

(0°C) Produits non conformes

Camion

Sachets sous-vides, barquette, 

machines sous-vides, machine 

sous-skin, chariots

Cellule de refroidissement, 

chariots

Décartonnage de volaille emballée

Mise en bacs couverts
Récuparation de volaille découpée en 

atelier dans bacs couverts

Découpe, parage, pièçage

Marquage des pièces au 

besoin

Déconditionnement 

Expédition

Livraison

Préparation voir 

diagramme 0

Assaisonnement, mise sous conditionnement 

Cuisson (58°C et 82°C)

Refroidissement  (inférieur à 10°C)

Stockage intermédiaire

Etiquetage / Emballage

Stockage

Découpe des légumes 



Diagramme N°6 : Plats en sauce

Ingrédients : Volailles (poulet, pintage, dinde, canard, canette)/Viande (agneau, bœuf,veau, porc), légumes, condiments, épices

Réception des viandes/volailles : selon le diagramme de découpe de viande/volaille

Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

30 min

 3. CF viande conditionnée 

(0°C) Carton

Bacs avec couvercles 15 min

3. CF viandes conditionnée 

(0°C)

Bacs avec couvercles
10 min  6. Atelier viande (6°C)

Tables, couteaux, bacs 30 min 

13. Local préparation crues 

(7°C)

Tables coutaux, chariots 2h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Sachets sous-vides, machine 

sous-vides, chariots 1H30

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets inorganiques

Fours, chariots entre 10 min et 24h 14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

Inférieur à 2h 14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

30 min 8.CF volaille  (0°C) Carton

15 min 8.CF volaille  (0°C)

9. Atelier volaille (6°C)

2h

13. Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

30 min
13. Local préparation crues 

(7°C)

Sachets sous-vides, tables, 

chariots
1H30

13. Local préparation crues 

(7°C)
Déchets organiques 

Sachets sous-vides, machine 

sous-vides, chariots
1h

13. Local préparation crues 

(7°C)

Déchets organiques / 

Déchets inorganiques

Fours, chariots entre 20 min et 24h 14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

Inférieur à 2h 14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

Max 24h 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Etiqueteuse, cartons 30 min 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Inf 21 jours 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

30 min

20. Préparation expédition 

(0°C) Produits non conformes

Décartonnage viande 

emballée

Récuparation de volaille découpée en 

atelier dans bacs couverts

Déconditionnement 

Cellule de refroidissement, 

chariots

Mise en bacs couverts

Assemblage des viandes/volaille avec la sauce ou la farce

Cellule de refroidissement, 

chariots

Refroidissement (Inférieur à 10°C)

Stockage intermédiaire

Découpe, parage, pièçage

Préparation de la sauce/farce *

Mise sous-vide

Etiquetage / Emballage

Stockage

Expédition

Déconditionnement

Récuparation de viande 

découpée en atelier dans 

Découpe, parage, pièçage

Assaisonnement, mise sous-vide

Cuisson (58°C et 82°C)

Refroidissement (Inférieur à 10°C)

Mise en bacs couverts

Décartonnage volaille emballée

Pasteurisation 70°C (en cas de viande précuites) pendant 2 min Cuisson (58°C et 82°C) 



Matériels utilisés Opérations Durée Locaux Déchets

Camion

Hachoir / Robot 1h

13.Local préparation crues 

(7°C) Déchets de découpe

Mélangeur / Robot
30 min

13.Local préparation crues 

(7°C)

Déchets organiques et 

inorganique 

Tables 1h

13.Local préparation crues 

(7°C)

Tables/couteaux 1h

13.Local préparation crues 

(7°C) Déchets organiques

Tables
1h

13.Local préparation crues 

(7°C)

Déchets organiques et 

inorganique 

Sauteuse
entre 30 min 3h

14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

Cellule de refroidissement / 

Bacs Inférieure à 2H 14.Local cuisson (T° ambiante) Produits non conformes

Inférieure à 3 jours 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Tables 1H

13.Local préparation crues 

(7°C) Produits non conformes

Machine sous-vide / Sachets 1H
15.Local préparation cuites 

(4°C)
Déchets inorganiques

Four / Chariot 1H 14.Local cuisson (T° ambiante)
Produits non conformes

Cellule de refroidissement / 

Chariot 1H 14.Local cuisson (T° ambiante)
Produits non conformes

Etiqueteuse, cartons 1H 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

Inf 21 jours 16. CF produits finis (3°C) Produits non conformes

30 min

20. Préparation expédition 

(0°C)
Produits non conformes

Camion 

*Préparation des farces 

Stockage intermédiaire en bacs couverts

Incorporation aux viandes et volailles 

Livraison

Assamblage des différents condiments, légumes, épices

Cuisson (entre 63°C et 82°C)

Refroidissement (inférieur à 10°C)

Mélange et ajout de condiment

Incorparation à la volaille ou la viande

*Préparation des sauces / Bouillons

Hachage de viande/volaille Hachage/Découpe de légumes 

Découpe des légumes 

Transport

Refroidissement inférieur à 10°C

Etiquetage / Emballage

Stockage

Expédition

Mise en sachet sous-vide

Pasteurisation 70°C 


