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1. Surveillance a la production

Afin d'éviter la prolifération de bactéries indésirables, il faut connaitre les points critiques, facteurs a
risque, lors de la production et du stockage des yogourts.

Noter la date limite de consommation (jour de fabrication + 21 jours) sur chaque emballage.
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2. Plan de nettoyage

Mesures d'hygiene :  Stockage correct des gobelets : au sec et protégé. Aucun contact avec les
mains a l'intérieur des gobelets et des opercules lors du remplissage.

Ustensiles pour le brassage, stockage en étuves, conditionnement :

. a chaque utilisation

. produit utilisé et concentration L
. nettoyage manuel

. stockage des gobelets au sec
et protégé : local de stockage : ..................

Mains :
. nettoyage des mains et avant-bras avant chague mise en pots
. produit de nettoyage L

. produit de désinfection P TR

Conditionneuse :
. type de lavage L
. température de lavage S

. sorte et concentration du produit e,
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3. Résultats des contrdles de la qualité insuffisants

. Contréle de la qualité du produit fini :
= Chaque lot de production sera dégusté

= Effectuer un test de stess (30° C — 3 jours) puis contrble de la présence de moisissures
ou gonflement sur chaque lot.

= Noter les mesures prises si nécessaire.
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