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	PRODUIT
	ACTION

	Viandes rouges et abats
	Privilégier la cuisson en flux-tendu* ou cuire et trancher au plus près du service (fin de cuisson au maximum 2 heures avant la consommation). En cas d’impossibilité, refroidir le produit après cuisson et le remettre en température au moment du service

	
	

	PRODUIT
	MESURES PREVENTIVES

	Steak haché


	Compte tenu des traitements subis par la matière première (hachage), la réalisation de steaks hachés en liaison chaude ou froide est une opération à risque. Elle implique donc, une cuisson à cœur et une sensibilisation toute particulière des personnels concernés (Note d’information DGAL/SDSSA/§02007-8001 du 13 février 2007 destinée aux professionnels de la restauration collective) ; 


	
	

	ACTION
	POINTS A RISQUE

	Cuire les steaks hachés en flux-tendu. Les steaks hachés surgelés pourront être marqués, refroidis puis cuits au moment du service
	Les steaks hachés préparés dans le cadre de l’alimentation des groupes à risque (enfants, personnes âgées, malades) seront cuits à + 65°C à cœur minimum.  PRPo  (bonnes pratiques d’hygiène opérationnelles)


	
	


Mesures Préventives
Dans le cas de viande hachée surgelée transportée en cours de décongélation en froid positif : une indication sur le bon de livraison ou sur le colis « produit en cours de décongélation, ne pas recongeler » devra clairement apparaître. Le produit ne pourra en aucun cas être recongelé sur le point de restauration. (cf. . « Transport »).

.

RECOMMANDATIONS POUR L’UTILISATION EN CUISINE CENTRALE DE STEAKS HACHES 

	MATIERE PREMIERE
	TRANSPORT PAR LA CUISINE CENTRALE
	UTILISATION EN CUISINE SATELLITE
	DELAI DE CONSOMMATION

APRES CUISSON (*)

	Viande hachée crue réfrigérée livrée à la cuisine centrale.
	A l’état cru,

en froid positif

0°C - + 2°C 
	Cuisson sur place 

(+ 65°C à cœur)
	2 heures après cuisson avec conservation au chaud (+ 65°C)

	Viande hachée crue surgelée livrée à la cuisine centrale
	A l’état cru, en froid positif

0°C - + 3°C 
	Cuisson sur place au maximum le lendemain de la mise en décongélation. 
	2 heures après cuisson avec conservation au chaud (+ 65°C)

	Viande hachée cuite à cœur et refroidie en cuisine centrale 
	En froid positif 
0°C - + 3°C 
	Remise en température au maximum le surlendemain de la cuisson, en moins de 1 heure
	½ heure après remise en température avec conservation au chaud (+ 65°C)

	Viande hachée précuite à coeur surgelée livrée en cuisine centrale
	A l’état précuit,

 en froid positif 
0°C - + 3°C
	Remise en température au maximum le surlendemain de la mise en décongélation, en moins de 1 heure
	½ heure après remise en température avec conservation au chaud (+ 65°C).

	Viande hachée cuite en cuisine centrale livrée en liaison chaude
	Container permettant un maintien de T°C au chaud

(+65°C)
	Conservation au chaud (+ 65°C)
	2 heures entre la fin de cuisson et la consommation.


(*) Les produits non consommés seront obligatoirement jetés dès la fin du service.
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