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5.10 Cuisson et maintien au chaud

La maîtrise de la cuisson est liée au savoir-faire.

Le principal problème lié à la cuisson tient à l’idée reçue que les produits cuits ne présentent plus de danger* de nature microbiologique. 

Or :      certaines bactéries, toxines ou spores ne sont pas détruites par la cuisson (cf. Clostridium, Staphylocoques, etc.)

· certains produits ne sont volontairement pas portés à 63°C à coeur par respect des modes de consommation, techniques culinaires, etc. 

Mesures Préventives

La prévention consiste à respecter au mieux les températures de maintien après cuisson.

Pour les produits non portés à + 63°C à coeur cf. Erreur ! Source du renvoi introuvable. « Mesures spécifiques à certains produits »
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