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Annexe 2 : exemple de la fiche opération cuisson :

.

CUISSON

OP 3

La cuisson d'un produit permet, entre autre, Ia destruction d’'une partie plus ou moins importante des

germes présents.

Son niveau d'efficacité depend d'un couple temps-température (1).
Ce couple permet de calculer une “valeur pasteurisatrice™ (V.P) de 'opération de cuisson.

DANGERS

MOYENS DE MAITRISE

GESTION

CONTAMINATION

Si aucune précaution particulitee n'est nécessale au
moment de & mise en culsson {enfournament ), 3
T'inverse, une recontamination du produk cult est pos-
sible dés la sortie du four ou du feu

« Lutter contre ios courants d'alr et les insectes.

= Mafrtser I'iygiene du manipulateur.
« Protager os reffokisserment en couviant ou en Mmant.

MULTIPLICATION

Les germes se muitiphent rapidemnont entre 20° of
45°C. Si & tomporature G culsson est trop fae,
cotte zone dangoreuse est atininto of effet de la cuts-
50N n'est pas assurd

« Sassuree que @ tomparature de culsson n'est pas

Inferieure 3 50°C (variNcation ou fonctionnement ou
thermostat, cholx d'un procédd de fabrication
appropnd).

SURVIE DE GERMES OU TOXINES

Une tomparature Inadaptoe ou un enps oo cutsson
NON rospecte n'ont pas 1'eMCAcRd DaCIANCIos atton-
aue.

Lo nivonu 0o SOCUNte du prodult BIeNcL Ne Sers gonc
pos atteint.

Sppropre A B fatrication.
« Assuror lentretion du matdriol do Cuisson.

(1) A titre d'exempiles : pour que la destruction microbienne soit efficace, 1 est nécessaire de cuire au minimum :

« pour la creme patissiere
a coaur),

« pour la creme anglaise

« pour les rochers congolais

« pour la génoise

: 1 minute a 83°C a cceur,
: 6 minutes au four 3 180°C (pour atteindre 87°C a coeur).
: 8 minutes 30 au four a 195°C (pour atteindre 85°C a coeur).

= 1 minute 30 aprés I'appantion de la premiere bulle de cuisson (pour atteindre 90°C
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