DANS LES COULISSES 1R 7t
DE LA FRITE wmu

RESTRURANT

DE BONNES FRITES CROUSTILLANTES, GE SONT AVANT TOUT DE BONNES POMMES DE TERRE.
CGELLES SERVIES DANS NOS RESTAURANTS BENEFICIENT DES BONNES PRATIQUES MISES EN
PLACE_ A TOUTES LES ETAPES DE LA FILIERE. CHAQUE ACTEUR DE LA FILIERE JOUE DONC
UN ROLE-CLE EN MATIERE DE SECURITE ALIMENTAIRE DE CHEZ L'AGRICULTEUR Fl LA
PLATEFORME DE DISTRIBUTION FOODIPEX EN PASSANT PAR L'USINE DE MATIERES
PREMIERES FARMFRITES. PLUS DE 50 CONTROLES QUALITE SONT EFFECTUES ENTRE LA
POMME DE TERRE ET LA FRITE. DES AUDITS «HYGIENE ET SECURITE» SONT MENES CHAQUE
ANNEE SUR LES SITES DE PRODUCTION PAR UN ORGANISME D'AUDIT INDEPENDANT.
L'OBJECTIF EST DE VERIFIER QUE LE PRODUIT RESPECTE BIEN LES CRITERES
ORGANOLEPTIQUES DEFINIS PAR McDONALD'S : LE GOUT, LA TEXTURE, L'APPARENCE.

ARRIVEE CONTROLE &
DES POMMES DE TERRE CALIBRAGE

NETTOYAGE DANS ol ; ’
UN FORT COURANT — -
D'EAU \

BAIN D'EAU SALEE TRAITEMENT DE LA
PEAU PAR INJECTION LAVAGE, BROSSAGE
DE VAPEUR ET CONTROLE MANUEL
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DECOUPE UN BAIN D'HUILE TRIAGE DES FRITES ET BLANCHIMENT CONGELATION
VEGETALE AVEC UN COURANT D'EAU CHAUDE EMBALLAGE

ET STOCKAGE
CERTIFIE
l@ Intertek @

Qualité - Tracabilité - Sécurité alimentaire - Hygiéne
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