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Produits mis en œuvre : viandes crues de mammifères

Matériaux 

emballage

Matériels utilisés Local Durées maximales Déchets

Balance -

Thermomètre 
1. Réception

Transpalette, bras de 

manutention, 

Etiqueteuse
1. Réception

déchargement 30 

min

Produits non 

conformes

3. CF Viande 

conditionnée 5 jours

4. CF Viande 

pendue

3. CF Viande 

conditionnée 15 min

Table dessouvidage 

Bacs plastiques 
6. Atelier viande

15 min

6. Atelier viande

2h

Déchets 

organiques

Machine sous vide, 

chariots

6. Atelier viande Déchets 

inorganiques

4. CF Viande 

pendue

Surgélation -18°C à 

cœur en moins de 3 

heures

6. Atelier viande
3h

Produits non 

conformes

bacs plastiques, 

carton
10. Etiquetage

Déchets 

inorganiques

Transpalette
10. Etiquetage ou 

24 heures 

Produits non 

conformes

11. CF Négative 2 ans

cartons, bacs 

plastiques Transpalette

20. Préparation - 

Expédition flux tendu

Produits non 

conformes

Transpalette

20. Préparation - 

Expédition 1/2 heures

4 heures

Préparation de commande 0°C

Chargement 0°C

Sacs plastiques, 

papier

camion frigo classe C Livraison 

Parage et découpe 6°C

Déconditionnement  6°C

Tables à découper, 

Scies, petit matériel de 

découpe, bacs 

plastiques

Stockage en local étiquetage 4°C ou en chambre froide négative -25°C

Cartons

Cellulen Chariot

Balance, etiquetage
Pesage, étiquetage, Emballage carton ou mise en bac plastique 4°C

Décartonnage  0°C

Retour possible des morceaux de 

découpe non utilisés en CF Viande 

pendue pour découpe ultérieurement 

2°C

DIAGRAMME DE PRODUCTION N°7 : VIANDES DE MAMMIFERES

Opérations - Température cible des locaux

Réception viandes 0°C

Déchargement / Contrôle à réception / Traçabilité, 0°C

Sachet plastique, 

sachet sous-vide, 

papier, bacs 

plastiques

Conditionnement sous-vide ou papier ou 

sac fermé puis mise sur échelle ou bac 

plastique  6°C

Stockage des viandes en emballages carton 

0°C

Stockage des viandes nues, 2°C

contrôle
température
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Produits mis en œuvre : viandes crues de volaille (et lièvre en saison)

Matériaux 

emballage

Matériels utilisés Local Durées maximales Déchets

1. Réception

transpalette, balance, 

thermomètre, 

étiqueteuse

1. Réception
déchargement 30 

min

Produits non 

conformes

transpalette
8. CF Volaille

5 jours

8. CF Volaille 15 min Cartons

Bacs plastiques, table 

de dessouvidage
9. Atelier Volaille

15 min

Tables à découper 

Couteaux , Scie
9. Atelier Volaille

2h

9. Atelier Volaille
30 min

Machine sous vide, 

chariots, bacs 

plastiques

9. Atelier Volaille

Bacs plastiques 

8. CF Volaille

5 jours

Surgélation -18°C à 

cœur en moins de 

3heures

6. Atelier viande
3h

Produits non 

conformes

bacs plastiques, 

cartons

Balance, etiquetage
10. Etiquetage 

24 heures 
Produits non 

conformes

Transpalette

10, Etiquetage ou 

11. CF Négative 24 h ou 2 ans

Produits non 

conformes

carton bacs 

plastiques

20. Préparation - 

Expédition flux tendu

Produits non 

conformes

1/2 heures

Transpalette
20. Préparation - 

Expédition

4 heures

Déchets 

organiques

Déchets 

organiques

Sacs plastiques, 

papier

Décartonnage, 0°C

Chargement 0°C

Parage et découpe 6°C

Retour possible des morceaux de 

découpe non utilisés en CF Volaille 

pour découpe ultérieurement 0°C

Opération de dépeçage et découpe 

possibles entre octobre et janvier sur le 

petit gibier 6°C

Deconditionnement 6°C

Sachet plastique, 

sachet sous-vide, 

papier

camion frigo classe C Livraison

DIAGRAMME DE PRODUCTION N°8 : VIANDES DE VOLAILLES

Opérations, température cible des locaux

Réception viandes,  0°C

Déchargement / Contrôle à réception / Etiquetage traçabilité, 0°C

Stockage CF Volaille, 0°C

Cellule

Conditionnement sous-vide ou papier ou 

sac fermé puis mise en bacs plastiques 6°C

Préparation de commande 0°C

Pesage, étiquetage, Emballage carton ou mise en bac plastique 4°C

Stockage en local étiquetage ou  en chambre froide négative -25°C

contrôle
température
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Produits mis en œuvre : viande maturée crue de mammifères 

Matériels utilisés Local 
Durées 

maximales
Déchets

Rail
1. Réception

déchargement 15 

min

Produits non 

conformes

Rail

4. CF Viandes 

pendues 4 semaines

5. Atelier MRS flux tendu

5. Atelier MRS

6. Atelier viande
flux tendu

10. Etiquetage Déchets 

Transpalette
10. Etiquetage 

24 heures 

Produits non 

conformes

Transpalette, bacs 

plastiques
20. Préparation - 

Expédition flux tendu

Produits non 

conformes

Transpalette

20. Préparation - 

Expédition 1/2 heures

4 heures

Balance, etiquetage, 

bacs plastiques

Préparation de commande 0°C

Chargement 0°C

camion frigo classe C Livraison 

Pesage, étiquetage, Emballage carton ou mise en bac plastique 4°C

Stockage en local étiquetage 4°C

DIAGRAMME DE DECOUPE N°9 :  VIANDES DE MAMMIFERES MATUREES

Opérations - Température cible des locaux

Réception et étiquetage de viande de bœuf non dé-vertébrée (MRS) 0°C

machine à sous vide, 

bac
Mise sous vide ou papier et sac fermé  ou bac plastique 6°C

Stockage en chambre froide sur rail spécifique 2°C

Tables à découper, 

couteaux, scie Parage et découpe 6°C

Déchets MRS 

isolés et 

identifiés

Prélèvement des MRS en atelier spécifique 6°CTables à découper, 

couteaux, scie

1 heure

Déchets 

organiques

contrôle
température


