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Diagramme pour définir un produit en excédent :
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Les plats froids maintenus a +10°C pendant 2 heures ou plus doivent étre jetés.

Les excédents devront suivre le protocole de gestion des produits finis non vendus.

Les produits alimentaires conditionnés et stables a température ambiante (ex : condiments,
biscottes..., non entamés) peuvent étre resservis au consommateur.
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