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Le but de cette instruction est de garantir que les produits sortis des chambres de stockage et mis à disposition pour les 
présenter aux clients (salons, marchés, …) sont conservés dans des conditions adaptées en termes d’hygiène et de chaîne du 
froid afin de pouvoir être réintégrés dans les stocks de Sysco en toute sécurité. 
Afin de s’assurer que les produits n’aient pas subi de rupture de la chaîne du froid, il convient de placer des enregistreurs de 
températures dans des produits témoins. 
 
Le matériel nécessaire :  
- Minimum 1 enregistreur de température (Tomkey ou Testo 175 avec logiciel adéquat ou thermobouton) par température 
produit (frais / surgelés) 
- 1 produit par enregistreur, frais et/ou surgelé, (surgelés : 1 carton avec 2 sachets de légumes / frais : 2 poches de viande) 
- l’instruction SF_I_CO_01 « Bonnes pratiques pour la conservation des aliments » 
 
Les étapes principales sont décrites dans le schéma ci-après :  
 

 Réceptionnaire 
ou Préparateur 

 
 
 

Réceptionnaire 
ou préparateur 

 
 
 
 

Chauffeur 
 
 
 
 

Chauffeur 
 
 
 

Conseiller 
Culinaire ou 
Resp. Ventes 

 
 
 

Chauffeur 
 
 
 

Resp. Trafic 
 
 
 

Réceptionnaire 
 
 
 
 

Réceptionnaire 
Ou agent de 

retour 
 
 

Réceptionnaire 
 
 
 
 
 

Réceptionnaire 
 

Préparation des produits : 
- les produits sont sortis du stock avec le code mouvement SAP 
échantillons ou suivant processus commande 
- Prévoir les produits pour les CARTONS TEMOINS 
 
Préparation des produits/carton témoins : 
2.1 Programmation des enregistreurs de T° 
Cf instruction SF_I_S2_13 Réalisation des tests température avec 
enregistreurs 
Les enregistreurs de T° doivent être programmés pour démarrer 
avant la mise à disposition des produits sur le lieu du salon et 
durer jusqu’au retour des marchandises au dépôt. 
2.2 Produits témoins 
Dans des cartons bien identifiés, comme « CARTON TEMOIN », il 
faut placer les enregistreurs au contact des produits pour 
contrôler la température à cœur des produits sélectionnés. 
Ex pour le surgelé : L’enregistreur placé au milieu du bac de glace 
ou entre 2 sachets de légumes ou directement à l’intérieur d’un 
sachet d’un produit bien fermé. L’enregistreur peut être filmé au 
préalable. 
Ex. pour le frais : prendre 2 sachets de produits (ex : viande) et 
placer l’enregistreur entre les 2 unités encore emballées. Filmer 
l’ensemble pour maintenir l’enregistreur en place. 
 
Livraison des produits: 
A la livraison, avertir le responsable des Ventes de la présence de 
test température dans le CARTON TEMOIN et lui remettre 
l’instruction SF_I_CO_01. 
 
Récupération de la marchandise : 
A l’arrivée au dépôt, les données de l’enregistreur de T°C 
(CARTON TEMOIN) sont analysées et seulement si les courbes de 
température sont correctes, la marchandise peut être contrôlée 
en vue d’être réintégrée en stock. Dans le cas contraire, les 
produits devront être mis au rebut. 
 
Contrôle des produits : 
Seuls les cartons complets et non sortis de la zone de stockage 
du salon sont à contrôler : contrôle de l’aspect visuel et de la T°C 
(idem Point Critique 5 = prise T°C entre UV et ou à cœur si 
nécessaire).  
Se référer à l’instruction SF_I_R3_05 
Pour chaque produit récupéré, avec les données de suivi des 
produits (nom, DLUO/DDM,…), les résultats des contrôles (T°C, 
Aspect, …) et le devenir du produit (Stock ou rebuts) sont 
reportées sur un BRM, par l’agent de retour.  
Les relevés des enregistreurs de T°C (CARTONS TEMOINS) sont 
agrafés au BRM. 
 
 
Seuls les cartons conformes peuvent être réintégrés au stock 
(Mvt SAP échantillons), avec actualisation du N° de lot 
(DLUO/DDM). 

 

Réintégrer au stock, les produits conformes 

Préparation des produits pour salon  
+ produits pour CARTON TEMOIN 

Livrer les produits avec liste des produits (facture, 
bordereau livraison ou autre document) 

 +  CARTON TEMOIN sur le lieu du salon 

Entreposer les produits dans une zone adaptée  
(T°C, Propreté) 

Sortir au fur et à mesure les cartons suivant les besoins.  
Tout carton entamé ou sorti de la zone doit être isolé.  

Récupérer les produits, avec liste des produits 

Analyser les données des enregistreurs de T°C 

Vérifier les produits et compléter le BRM (voir 
instruction SF_I_R3_05) 
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Préparer les témoins = carton, identifié CARTON TEMOIN, 

contenant un produit frais ou surgelés  
+ 1 enregistreur de T° placé dans le produit 
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OUI 
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