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	le " MIXE AVANT CUISSON " 
	le " MIXE A FROID APRES CUISSON " " 

	 les opérations de hachage, mélange des composants sont réalisées avant la cuisson proprement dite qui est suivie d’un service immédiat ou d’un refroidissement rapide. Les produits peuvent être consommés chauds ou froids.
	le plat refroidi est haché à froid ; le hachage doit être effectué le plus près possible de la consommation avec des précautions d’hygiène très strictes, car les risques* de contamination* et de développement microbien (lié notamment à l’élévation de température) sont importants.

	
	

	le " MIXE A CHAUD APRES CUISSON " 

	: le plat est mixé après cuisson, à chaud (> + 63°C),  et servi sans délai en liaison chaude aux consommateurs  ou suivi d’un refroidissement rapide (cf. 6.3.5 «Etudes de vieillissement »)  pour fixer la durée de vie du produit.
	Ce procédé est plus sensible que le mixage avant cuisson et il nécessaire d’être très vigilant au niveau des températures. Le mixage doit impérativement être réalisé à une température supérieure à + 63°C. Pour le service sans délai aux consommateurs, le maintien  au chaud à + 63°C est impératif.

	
	

	les  PREPARATIONS FROIDES MIXEES :

	le plat ne subit pas de cuisson, il est haché après sa préparation ; la recontamination* du produit lors du hachage ou du conditionnement* doit être évitée ; pendant le travail depuis le hachage jusqu’au stockage, la température à cœur des denrées ne doit pas dépasser + 3°C afin de limiter le développement microbien


Pour Rappel
Ces produits présentent le double inconvénient, d’une part d’être facilement contaminables (du fait des manipulations et opérations liées au hachage) et altérables (puisque humides et très fractionnés), d’autre part d’être destinés à des consommateurs fragilisés constituant une population à risques* au regard des toxi-infections alimentaires.

En pratique, des protocoles très variés peuvent être utilisés
Mesures Préventives
Les mixés-moulinés doivent être préparés dans des locaux spécifiques ou, en cas d’impossibilité, dans des locaux faciles à nettoyer et à désinfecter. La mise en œuvre d’un nettoyage et d’une désinfection doit alors précéder les opérations de préparation de mixés-moulinés. Un soin particulier sera apporté au nettoyage du matériel de préparation.

La recontamination* des produits est évitée en respectant des règles strictes d’hygiène du personnel et en utilisant des contenants propres.

La reprise du développement microbien est limitée en maîtrisant le délai entre les étapes au cours desquelles la température du produit traverse des plages dites " tièdes " (entre + 10°C et + 63°C).

Dans un office d’étage, privilégier le mixage à chaud juste avant la consommation





MIXE AVANT CUISSON





 *L’étape de conditionnement peut-être antérieure à la cuisson dans certains procédés.





J+3**





Passer le produit de 10°C à 63°C mini en 1 heure max.





Stocker à 3°C max.





Passer le produit de 63°C à 10°C max en moins de 2 heures.





Respect du couple temps/température.





Minimum 80°C à cœur pendant plusieurs minutes.








Attention à :





Service





Distribution





Remise en température





Stockage froid





Allotissement





Refroidissement


Rapide





Conditionnement*





Cuisson





Hachage


Mixage





Ingrédient 4





Ingrédient 3





Ingrédient 2





Ingrédient 1





Opération à réaliser à plus de 63°C y compris dans le cas de mélange ou d’assemblage (fluidification de la texture,etc…)





Cuisson





MIXE A CHAUD APRES CUISSON 





J*





Passer le produit de 10°C à 63°C mini en 1 heure max.





Stocker à 3°C max.





Passer le produit de 63°C à 10°C max en moins de 2 heures.





Respect du couple temps/température.





Minimum 80°C à cœur pendant plusieurs minutes.





Attention à :





Service





Distribution





Remise en température





Stockage froid





Allotissement





Refroidissement


Rapide





Conditionnement





Ingrédient 4





Ingrédient 3





Ingrédient 2





Ingrédient 1





Hachage


Mixage








Organiser le travail, conditionner par série, ne pas différer le stockage au froid.





Stocker à 3°C max.





4 heures max.**





Stockage froid





Conditionnement





Cuisson





MIXE A FROID APRES CUISSON





J+3*





Passer le produit de 10°C à 63°C mini en 1 heure max.





Stocker à 3°C max.





Passer le produit de 63°C à 10°C max en moins de 2 heures.





Respect du couple temps/température.





Minimum 80°C à cœur pendant plusieurs minutes.





Attention à :





Service





Distribution





Remise en température





Stockage froid





Déconditionnement


Hachage 


Mixage





Refroidissement


Rapide





Ingrédient 4





Ingrédient 3





Ingrédient 2





Ingrédient 1





Conditionnement





Respecter les règles d’hygiène du personnel








 * Cette durée pourra être portée à J+3 en fonction des conditions particulières de fonctionnement (exemples : portage à domicile, cuisine centrale, etc.) et sous réserve d’une validation par autocontrôles à D.L.C.








Respecter les règles d’hygiène du personnel





Veiller à la propreté des contenants





Ne pas dépasser 2 h à 10°C





1 heure max. 





Allotissement





Hachage


Mixage





PREPARATION FROIDE MIXEE 





J*





Stocker à 3°C max.





Travail en salle de préparation froide


Organisation du travail en série afin de ne pas différer le stockage





Attention à :





Distribution





Stockage froid





Ingrédient 4





Ingrédient 3





Ingrédient 2





Ingrédient 1





Conditionnement
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