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= Controler le produit : fraicheur, absence de larves (Anisakis, ...) ou kystes

Les Pré-Cuissons

= Pré-cuissons :
v" Refroidir rapidement,
v' Puis, stocker immédiatement a +4°C.

Les Cuissons

= Cuissons :
v' Eviter les cuissons aux micro-ondes,
v' Préférer les cuissons a haute température : friture, rotissage, vapeur, ...
v" Respecter scrupuleusement les couples temps/température pour obtenir une
valeur pasteurisatrice.

= Cuissons lentes et a basse température :
v" Produits de qualité extra, redoubler de précautions hygiéniques,
v Consommer le jour méme.

= Cuissons particuliéres :
v' Steak haché: cuire a 65°¢ a coeur,
v" Porc : JAMALIS saignante.

Les Aprés Cuissons

= Apreés-cuissons :
v" Contréler la température a cceur (thermomeétre) :
o Poisson a 55°C
o Viande rouge a 45°C
o Viande blanche a 65°C
v OU Contréler la durée (minuteur),
v" OU Contréler visuellement (couleur, texture).
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