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-l DECONGELATION D’UNE Observations :

MATIERE PREMIERE
Pour affichage
Source : PMS du Lycée hotelier Alexandre DUMAS - ILLKIRCH

2 METHODES DE DECONGELATION

Décongélation lente en enceinte frigorifique entre 0 et +3°C

Sortir 1a piéce a décongeler du congélateus|

Mettre la piéce a décongeler sous protection]

[Etiqueter la piéce a décongeler avec la date de décongélation|

[Entreposer 1a piéce dans la chambre froide positive ou le frigo|

[Eviter que ’exsudat ne stagne autour de la piéce, 1a placer dans un égouttoir|

[Utilisation de la piéce décongelée, avant J+3 maximum)|

| Cuisson sans décongelation

Sortir la piéce a décongeler du congélateur|

Ne JAMALIS recongeler un produit décongelé et qui n’a
pas été transformé.

Ne JAMALIS décongeler a température ambiante.
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