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Diagramme
de fabrication

 Ville de Le Mée-sur-Seine

Légumes et Fruits frais 
(0 -8°C) 

Stockage 
0°C à 6° C 

Décontamination des produits 
terreux avant transformation 

Transformation dans un 
local adapté 
(0°C à 12°C) 

Allotissement – Mise en 
bacs fermés 

Maintien en température 
(+4°C) 

Départ livraison 
(en camion) 

Livraison des satellites 

Retour des conteneurs 

Décontamination des 
chariots 

Stockage des matériels 

Evacuation 
des déchets 

Refroidissement 
(3°-10°C) 

stockage 
(3°-10°C) 

Remise en Température 
(+63°C au minimum) 

Cuisson 
(>63°C) 

Allotissement –BAC GM 
(+63°C au minimum) 

Maintien en température 
(+63°C au minimum) 

www.le-mee-sur-seine.fr


